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Предисловие. 


Настоящая книга представлять собою результатъ 35-лфт- 
няго опыта въ поваренномъ дфлЪ. 

Составляя эту книгу, я старалась сдфБлать наилучпий 
выборъ изъ всБхъ рецептовъ, собранныхъ и убовершенство- 
ванныхъ мною за мноме годы, по личному опыту. При этомъ 
я обращала внимане не только на вкусъ кушанш, но, что 
еще важнЪе, на ихъ удобоваримость и питательность, по- 
тому что пиша должна доставлять не только вкусовое 
удовольстие, но и служить для возстановлешя затрачен- 
ныхъ организмомъ силь. Эти усломя всегда необходимо 
имфть въ виду при составлен обЪда. 

Сначала я собирала рецепты только для самой себя, 
совершенно не предназначая ихъ для общаго пользованя, 
и матермаль росъ изъ года въ годъ. Просмотрфвъ имфю- 
иияся уже въ продаж друпя поваренныя книги и отдавая 
должное ихъ достоинствамъ, я все-таки рЪшаюсь обратить 
внимаше читателей на то, что мое собране рецептов за- 
ключаетъ въ себЪ много новаго и своеобразнаго; эти обстоя- 
тельства и побудили меня издать настоящую киигу. 

Пребываше въ различныхъ полосахъ Росаи дало мнЪ воз- 
можность ознакомиться съ употребительнЬйшими м$Ъстными 
кушаньями, которыя и включены мною въ эту книгу; кром$ 
того, при составлени рецептовъ, я стремилась къ возможной 
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простотЪ и ясности, и вмбст$ съ тфмъ, соображаясь съ мЪФст- 
ными усломями, старалась удешевить приготовлене блюдъ.. 

Предлагаемые мною рецепты разсчитаны, въ большинствф 
случаевъ, на боле пли менфе значительное количество 
обфдающихъ. Само собою разумфется, что, при уменьшенит 
цифры потребителей обла, слБлустьъ соотв’тственно умень- 
шить п пропорши входящихъ въ составъ блюда матермаловь 
и наоборотъ, при увеличени: числа обфдающихъ, соотвфт- 
ственно увеличить и пропорши этихъ матераловъ. Это достп- 
гается очень просто и легко, и каждая хозяйка быстро 
освоится съ этимь несложнымъ дЪломъ. 

Все это, вмфстЪ взятое, показалось мнф достаточнымъ 
основашемъ, чтобы предположить, что моя книга займеть 
хотя бы скромное м$сто въ ряду ранфе появившихся пова- 
ренныхъ инигъ. Мос единственное желане заключается въ 
томъ, чтобы составленное мною руководство было полезно 
каждой семь$ и сдфлалось необходимымь пособемъ въ 
любомъ хозяйств$. 


Ю. 1огансонъ. 


|. 0 содержании кухни и кухонной посуды, 


Кухня должно вполнф соотвЪфтствовать своему назначению 
и содержаться какь можно чище. Ее надо ежедневно провЪ- 
тривать; каждый вечеръ мыть поль, а по утрамъ вытирать 
пыль со вефхь полошь; ежедневно слфдусть мфнять кухонныя 
полотенца. Приготовленное кушанье можно оставить въ иосудЪ, 
въ которой оно готовилось, тольго до тЬхъ поръ, пока, не остыло, 
а затЪмьъ его необходимо переложить въ глазированную, глиня- 
ную посуду сь крышкой, иначе оно можеть прокиснуть и пр!- 
обрЪсти дурной запахъ. Лучше всего, конечно, сберегать кушанье 
на льду. Нельзя оставлять въ кушаньз серебряной или какой- 
либо другой металлической ложки. Пфну гименичнфе снимать 
деревянной ложкой. Всякая мЪдная посуда должна быть вылу- 
жена, какъ можно лучше; нужно слфдить за тЬмъ, чтобы на гла- 
зированной посудь была иЪла глазурь. Эмальированную посуду 
нельзя оставлять безъ воды, на горячей плит, потому что 
въ такихъ случаяхь трескается и отскакиваеть эмаль. Какъ 
только кончается стряпня, въ посуду, бывшую въ употреблеши, 
наливають воды, всыпаютъ золы н ставятъ на горячую плиту, 
гдф и оставляють до тфхъ поръ, пока оть посуды совершенно 
не отстанеть прикинфвшее кушанье; особенно же тщательно 
приходится вываривать посуду посл5 молочныхь кушаньевт. 

Листы и сковороды съ пригорфвшимъ масломъ должны 
быть вымыты мочалкою съ мыломъ. Растворъ соды и мыла, 
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& также песокъ оказывають хорошую услугу для чистки и 
мытья. Вымытую посуду споласкиваютъ горячею водою и дла 
просушки ставять на горячую плиту. Иногда полезно вымыть 
плиту мыломь съ содой, чтобы уничтожить малЪИций запахъ, 
который въ состоянш испортить готовящееся кушанье. 

Особенно надо слфдить за тфмъ, чтобы кушанья не выкн- 
пали черезъ край, потому что нфиоторыя изъ нихъ, особенно соуса 
и молочныя, легко вбирають въ себя постороннй запахъ. Ва-° 
ренье и всяшя кислыя гушанья слфдуеть варить отдЪльно, на 
чисто вымытой плитф, и подвергнуть ихъ дфйствШю большого 
количества водяныхь паровъ. Дрова играють также не мало- 
важную роль. Они должны быть суМя и мелко наколотыя; 
большия полфнья будуть дымить. Для кухни лучше всего го- 
дятся березовыя, дубовыя и ольховыя дрова; еловыя же, со- 
сновыя и осиновыя совершенно непригодны, такъ какъ они 
дають мало жару и сильно дымятъ. 

Какь только будеть вымыта и вычищена вся посуда въ 
кухнЪ, открываютъ окна. Кухонныя стфны должны быть чи- 
сты оть пыли и паутины; я не говорю уже о томъ, что жела- 
тельно было бы производить какъ можно чаще ремонтъ въ 
кухны: т. е. красить стБны масляной или клеевой краской, 
бЪхить потолки, лудить посуду, приводить въ порядокь столы 
и пр. Также хорошо было бы имфть при каждой, даже не- 
большой, кухнВ отдфльное помфщее, потому что въ жаркой 
кухнф неудобно приготовлять мнойя блюда. Но все это только 
желашя, исполнеше которыхъ, какъ всякому ясно, зависить 
оть величины того или иного помфщеня, отъ условы!й найма, 
средствъ квартиранта и множества другихъ причинъ экономи- 
ческато характера. 

Въ каждой кухиВ должно быть по меньшей мрЪ 2—8 сто- 
ла, изъ которыхъ одинъ служить для посуды; онъ долженъ 
быть всегда накрыть бФлой, чистой скатертью. На другомъ— 
тотовять кушанья, а трет назначается для готовыхъ блюдъ. 
Кадки для воды слфдуеть выполаскивать каждое утро и нали- 
вать ихъ свъжею водою. . 

Чтобы избфжаль излишней траты дровъ и времени, нужно 
начинать топку, когда уже закуплено все необходимое: мясо, 
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рыба, овощи и фрукты. Также и посуда доллит быть пригото- 
влена, заранЪе. Главныя кушанья требуютъ наибольшатго цоли- 
чества времени и вниман!я; второстенснныя кушанья ириго- 
товляются въ свободные промежутки. Холодныя, сладыя блюда 
должны быть заготовлены уже утромъ. Когда наступать время 
подачи кушан!, вышеупомянутые столы нужно накрыть ска- 
тертью и положить доску, на которой разрфзаютъь жаркое: 
точно также надо приготовить чистое полотенце для обтира- 
вя блюдъ. Во избЪжае суетни и лишней траты времени при 
болышихь или званыхъ обфдахъ, лучше, конечно, заблаговре- 
менно уяснить себЪ посл$довательность и постененность намЪ- 
ченной работы. Въ большихъ домахъ, гдз держать мотрдотеля, 
экономку, буфетчика и т. п., это такъ и дфлается; въ малень- 
комъ и скромномъ хозяйствЪ эту роль руговодителя можеть 
исполнить, конечно, только одна хозяйка дома. 


Й. рвировка стола для званаго объда, 


Высокая, свфтлая, хорошо провфтриваемая и помфститель- 
ная комната — такова должна быть идеальная столовая. Въ 
настоящее время на обфдъ смотрять иначе, чфмъ въ давно- 
прошедийя времена. Обфдъ долженъ не только насыщать, но 
и доставлять гостямъ прятное развлечене, отдыхъ отъ дфлъ 
и жизненныхь заботъ. Обстановка играеть нынче зналитель- 
ную роль въ обиходв нашей жизни. Обфдъ, поданный въ про- 
сторной, свфглой и удобной столовой, убранной со вкусомъ и 
блещущей чистотой, выигрываеть вдвое. Конечно, обстановка 
столовой красивой по рисунку мебелью, расположене стола, 
украшеннаго цвфтами, меню блюдь, группировка мелочей въ 
одно гармоничное цфлое, — все это требуеть хорошаго, разви- 
того вкуса. Нечего, конечно, и говорить, что опытная, ловкая, 
расторопная, находчивая и вфжливая прислуга, безшумно, спо- 
войно исполняющая свон обязанности за столомъ — желатель- 
ное явлеше при всякомъ, даже и не званомъ обфдЪ. Совер- 
шенно невозможно сдфлать сколько нибудь положительныхъ ука- 
зан! относительно того, какъ должна быть одфта прислуга, 
капъ долженъь быть сервированъ столъ; повторяю, все зави- 
ситъ оть вкуса и отъ средствъ хозяевь дома. Обыкновенно 
принято, чтобы лакен былн во фракахъ, бфлыхь перчалкахъ 
и галстухахтъ, если не въ ливрейныхь фракахъ. Горничных 
должны быть въ темныхь или черныхъ платьяхь и бфлыхъ 
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передникахъ. Приглашенные мужчины, обыкновенно. ведуть 
къ столу дамъ подъ руку; трудно установить въ такихь езу- 
чаяхъ какую либо регистражю, если мЪета, за столомь не 0бо- 
значены карточками съ написанными на нихъ именами гостей; 
обыкновенно же все устраивается само собой, по степенямъ 
знакомства и установившимся до обфда отношевямъ между 
тостями. По существующей традиции, хозяивъ и хозяйка дома 
садятся другъ иротивъ друга, старфйшие же и почетиЪйние 
тости грушшруются около нихъ. Вообще же, при разсаживаши 
тостей слфдусть руководствоваться харажтерами и нахлонно- 
стями каждаго гостя, чтобы составить прятное сосЪдетво. 
Прихваченныя салфеткой блюда прислуга ставить на ладонь 
лЬвой руки и подаеть ихъ съ лЬвой стороны сидящаго; та- 
рельи и приборы, бывийе въ употреблеи, беруть правой ру- 
кой и съ правой стороны. Прежде чфыъ подавать послфднес 
блюдо, со стола убирается все лишнее. Во время десерта 
прислуга удаляется изъ столовой. 

Обфдь начинается съ закуски, которую сервирують на от- 
дфльномъ столЪ; она состоить изъ икры, рыбы различныхь сор- 
товъ, консервовь и острыхь кушанИь возбуждающихь алшо- 
титъ. Конечно, при закусь» ставятся разныя водки. ОбЪден- 
ный столь должень быть накрыть бфлой скатертью, низко 
спущенной со вобхь сторонъ. ВсВ металличесше приборы 
должны блестЪть и находиться въ досталочномъ количеств, но 
не обременять столъ, точно такъ же, какъ и вазы для цвтовъ. 
Около каждаго прибора ставять мелыя тарелки для пирож- 
ховъ, смвняемыя впослфдсти таковыми же для салата, а еще 
позже — для десерта. Между двумя приборами долженъ оста- 
ваться свободный иромежутокь въ ширину тарелки. Съ правой 
стороны тарелки кладуть ножь и вилку. Подставки боле не 
приняты. На тарелку кладутъ искусно сложенную салфегку 
и по небольшому бфлому хлЬбцу и по кусочку чернаго. Пе- 
редъ каждымь приборомъ кладуть вилочки для десерта и ножи 
для фруктовъ и ставять стаканъ для минеральной воды, раз- 
личныя рюмки для винъ (портвейнъ, красное и пр.). Для шам- 
панскаго подають плоск!е кубкн (креманки) нли узые стакан- 
чики безъ ножекъ. Для рейнвейна стаканы на высокихь нож- 
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кахь изь цвТуного стекла. Для ликеровъ употребляютъ ма- 
леныйя рюмки или стапанчики. На большихь обфдахь супъ 
разливають на отдфльно накрытомъ стол$. Ча этоть же столъ, 
составляють потомъ тарелки, бывпия въ употребленш. При- 
слуга, разноситъ разлитый по тарелкамъ супъ. Передъ каждымъ 
приборомъ должно находиться меню, & на тарелкЪ должна лежать 
карточка съ обозначешемьъ лица, для котораго предназначено 
мфсто. По серединф, между двумя приборами, ставятъ серебря- 
ную или хрустальную солонку. Для освЪщен!я, если бы пона- 
добилось таковое, ставять серебряные или бронзовые канде- 
лябры. Еще лучше, конечно, если имфется электрическое осв$- 
щене. Вмфсто вышедшихь изъ моды высокихь вазъ для цвф- 
товъ, въ настоящее время употребляють такъ называемыя 
цвфточныя плато. Наполненныя десертомъ и фруктами вазы 
ставять въ перемежку. КромЪ сладкаго, къ десерту подаютъ 
еще и различные сыры. 

ПослЪ обфда, подають въ маленькихъь чалкахъ И 
кофе съ коньякомъ и всевозможными ликерами. 

Въ прежнее время обфдъ подавался очень рано, около 
12 часовъ дня. Постепенно стали отдалять обфденный часъь 
все дальше и дальше къ вечеру. Въ настоящее время, дёло- 
вая жизнь болышихъ городскихь центровъ, требующая отъ 
занятыхъ людей всего дня, установила для обЪда очень поздй 
часъ, около 7-ми или даже 8-ми часовъ вечера. 
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Пряности и травы, употребляемыя на 
кухнЪ. 


Мнопя кушанья требуютъ обязательной приправы прянно- 
стями; но ихъ слбдуетъь прибавлять въ такой мфрВ, чтобы 
не перебить вкусъ кушанья, а чтобы оно получило только 
прятный привкусъ. Небольшая прибавка прянностей способ- 
ствуеть пищевареню. 


Испанскй перецъ. 


Растеть въ Индш. Изъ его мелкихъ жгучихь ягодъ при- 
готовляють порошокъ очень Фдкато вкуса; такъ какъ онь 
ныфеть сильно возбуждающуя свойства, то его слфдуеть упо- 
треблять въ самомъ незначительномъ количеств$. 


Англиск перецъ. 


Этотъ перецъ извфстенъ въ торговл подъ разными назва- 
ями, какъ-то: перецъ гвоздичный, перецъ ямайсый и перецъ 
англ ИсюШ. Его употребляють въ небольшомъ количеств$ для 
приправы мясныхь кушай, рыбныхь соусовъ и различ- 
НЫХЬ ЗАаливныхъ. 


Обыкновенный перецъ. 


Въ продажё имЪется 2 сорта этого перца — бФлый и чер- 
ный. Черный перецъ не что иное какъ недозрёлый плодъ пе- 


речнаго кустарника; бфлый перець — совершенно созрЪвший 
нлодъ; на вкуеъ онъ гораздо мягче и запахъ его слабЪе, не- 
жели у чернаго. Круино истолченный бфлый перецъ идетъ для 
приправы мясныхь кушанш и для салата. 


Лавровый листъ. 


Высушенные, зеленые, ароматичные листья лавроваго де- 
рева употребляются для соусовъ, маринадовь и при варкБ 
рыбы. 


Гвоздика. 


Гвоздика обладаеть острымь запахомъ и Фдкимъ вкусомъ; 
въ толченомь зидф употребляется для печей. Вообще же 
употребляется на кухн$ тольго для придавйя запаха; гвоздику 
влавливають въ луковицу п въ такомъ вид$ употребляють 
для соусовъ. 


Мускатный орфхъ и мускатный цвЪтЪ. 


Мускатный орфхъ представляеть изъ себя очень пряную 
приправу, прятнаго вкуса, почему и употребляется для су- 
повъ и соусовъ. Мускатный цвфть есть ни что иное капъ 
мясистая оболочка, облегающая зерна тажъ наз. мускатнаго 
орЪха. Мускатный цвЪть нфжнЪе вкусомъ, а потому употреб- 
ляется для различныхь печен!й. 


Корица. 


Высушенная кора молодыхь вфтокъ коричника, растущаго 
на остров ЦейлонЪ, обладаетъ ароматнымъ, острымъ вкусомъ, 
почему особенно употребляется для печенй, молочныхь кушай, 
а также различныхь напитковъ. Ее слфдуеть употреблять въ 
умБренномъ количествЪ, потому что она горячить. 


Ваниль. 


Выющееся растен!е тропическихъ странь Ази и Америки. 
Плоды, въ вид стручка, употребляются для придашя бальза- 
мическаго залаха. 


Инбирь. 


Культивируется въ тропическихь странахъ. Клубнеобраз- 
ное корневище обладаетъ ароматическимьъ острымъ вкусомъ и 
употребляется для варенья. 


Базиликъ (рис. 1). 


Очень нфжное растен!е съ сильнымь шуятнымь запахомъ. 





Рис. 1. Базиликъ. 


Высушенную траву хранять въ плотно закупоренныхь банкахь 
и употребляютъ для кушав! и маринадовъ. 


Шалфей (рис. 2). 


Обладаетъ сильнымъ, прятнымъ запахомъ. Его кладутъ въ 
кушанье, чтобы придать остроту. Шалфей особенно пригоденъ 
для маринованя угрей. 


Розмаринъ (рис. 3). 


Листья розмарина съ очень сильнымъ ароматическимь за- 
пахомъ употреоляются для маринования рыбь и мяса. 
Кишнецъ (коргандеръ, рис. 4). 


Нфжные листья употребляются для маринада, а смена 
гладуть вместо аниса въ тЁсто. 





Рис. 2. Шалфей. 


Тиманъ (рис. 5). 


Существуеть два рода тимана-— простой и лимонный. По- 
сяЪднИЕ отличается сильнымъ лимоннымъ запахомъ. Молодое 
растене употребляется для фарша и горячихъ кушанй. 





Рис. 3. Розмаринъ. Рис. 4. Кишнецъ (корандеръ). 
Ма!оранъ (душица, рис. 6). 


Существуеть три рода мморана — кухонный, душистый н 
зим. ВсЪ три рода очень ароматичны и употребляются для 
фарша. Для захотовлешя въ прокъ берутся молодые, нфжные 
листочки; ихъ высушивають, истирають въ порошогь и хра- 
нять въ плотно закупоренной банкВ. 





Рис. 5. Тиманъ, Рис. 6. Маюранъ (душица). 
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Тминъ (рис. 7). 


Молодая зелень употребляется, какъ приправа, вмЪсто 
укропа, а сБмена прим$- 
нивають къ тфету и нБ- 


которымъ сырамъ, а также 
употребляють для настаива- 
ВЯ Водки. 








Рис. 8. Эстрагонъ. 


Анисъ. 


Употребляють только сЁмена. Ихъ 
кладуть въ различныя печенья и при- 
тотовляють изъ нихь водки и ли- 
керы. Незр?лые зонтики сЁфмянъ кла- 
дуть въ соленые огурцы. 









Эстрагонъ (рис. 8). 
Молодые побфги эстрагона упо- 
требляются въ вид пряной припра- 
вы для салата. КромЪ того, онъ идетъ 
Рис, 9. Садовый кервел. На приготовлене уксуса и соленыхь 
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огурцовъ, особенно для малень- ты 
кихь огурчиковъ (корнишоновъ,). о 
Садовый кервель (рис. 9). 
Н\Ъжные листья кервеля отли- 
чаются прытнымь запахомь и 
ароматическимь вкусомъ, почему 
и употребляются въ качествЪ 
приправы для салатовт, и суповъ. 
Укропъ (рис. 10). 

Его ароматную зелень и сф- 
мена, употребляють для рыб- 
ныхъ соусовь, соленья огурцову 
и различныхь маринадовъ. 

Бедренець (рис. 11). 

Употребляется только въ ви- 
д приправы для салата. Онтъ 
очень дупистт, п хоропгато виуса. 

ЩШнитлукъ (рис. 13). 

Служить тоже приправой для 

салатовь и суповъ. 






















Рис. 11. Бедренецъ. Рис. 12. Шнитлукъ. 


Поварениая книга. р 
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Чеснокъ (рис. 13). 


Обладаеть острымъ вкусомъ и запахохмь. Слой: 
ная луковица состонтъ изъ нфеколькихъ малень- 
кихь луковищь (зубчиковъ), покрытыхъь общею 
оболочкой. Очищенный чеснокъ кладутъ въ ву- 
шанье во время варки 
и, какъ только оно по- 
лучить вкусь чеснока, 
„д тотчасъ же вынималютъ 
Я его вонъ. Чеснокъ кла- 
дуть въ самомь маломть 
Рис. 13. Чеснокъ. количеств$. 







Хрфнъ (рис. 14). 


Корни хрфна иммоть острый жгучШ вкусъ. 
Ихь скоблять или натираютъ на терь и пода- 
ютъ въ сыромъ или вареномь видЬ къ мясу и 
рыбЪ. Рис. 14. Хрфнъ 





Необходимыя, для приготовлен1я блюдъ, 
основныя правила. 


А. Заготовляемые въ прокъ основные студни или желе. 


№ 1. Ланспикъ. 


Ланспикъ служить для гарнировки холодных блюдъ, & 
также для приготовленя соусовъ на ированскомъ мастВ, ма0- 
незовъ и т. п. Приготовляють его сфдуюпиихь образоль: 4 го- 
вяжьихъ ноги тщательно опаливаютъ или ие ошнариваютъь, 
обмываютъ холодною водою и варять 15—20 мипутъ, считая 
съ того времени, когда водь начнеть киифть; затЪуь сново 
обмывають холодною водою и вторично ставять варить, на- 
ливь ?— 8 бут. воды. Между тЬмъ на сковородЪ поджариваютъь 
въ бульонномь жиру, ифеколько нарфзанныхъ ломтиковъ лука, 
моркови, сельдерея и товяжьей печенки; подрумяннивъ все, съ 
объихь сторонъ, кладуть въ варящся бульонъ, въ который 
прибавляють еще не очень крупно нарфзанную морковь, лу- 
ковицу, маленыИ корешокъ сельдерея, 2 лавровыхъ листа, 
10—12 зеренъ анг йскато перца и соль. Накрырь кастрюлю 
прьиикой, бульонъ варять на слабомь огнЪ, пока не уварится 
до 31/2—4 бут. Тогда, вынувъ ноги, бульонъ процживаютъ 
сквозь снто въ другую кастрюлю, даютъ ему остыть, снимаютъ 
жиръ и освфтляютьъ или очищать (это одно и тоже). Очистка 
производится слфдующихмь образомъ: въ совершенно холодный 
бульонъ вливаютъ 2 ложки анг Йскаго уксуса, гладутъ 2 
взбитыхъ бфлка, стазятъь на плиту (только не на очень 
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горячее м\ета) и продолинмютт, сбивать вЪничкомь еще ми- 
нугь 2, неослф чего оставляютъ на шин до тбхъ поръ, пока 
офави не свернутся и совершенно пе отдЪлятся отъ жидкости; 
очиетивиийся бульонъ проифживають сквозь хорошо выстиран- 
ную салфетку, оптаренную кипяткомъ и ставять въ холодное 
хБето вирель до употреблены. БЪаки, назначенные для очистки, 
не нужно вабивать слшикомь сильно, ихъ надо только разбить 
хорошеньхо. 

Ботъ еще другой способъ очистки бульона. 2 ф. постной 
товядины (т. е. совершенно безъ жира) рубятъ очень мелко 
вуЪетЬ съ двумя сырыми бзлками, стараясь перембшать какъ 
можно лучше; изрубленную массу кладутъ въ бульонъ, ставятъ 
его на плиту (тольцо не на очень горячее мЪсто) и оставляютъ 
на ней до тфхь поръ, пока жидкость не сл$лается прозрачной, 
каь вода, и не будеть свугло-желтато ивфта. Такимъ обра- 
зомъ освфтляють всв тоне бульоны.— Готовый, очищенный 
ланспигь вливають въ широкогорлыя бутылки, завязывають 
ихь иергаментной бумагой, ставятъ осторожно въ кастрюлю 
съ теплою водою и оставляють дп тЬхъ поръ на горячей 
илить, пока не закипить вода, въ кастролЪ; тогда, бутылки выни- 
мають изъ воды и прячутъ въ холодное м$ето, гл лансипиуь, 
не портясь, продержится до 6 недфль. 

Приифчан!е: Если бы назначенные для очистки взбитые 
бЪлки нечаянно положили вмфсто холоднаго бульона въ 
горяшй, то такую ошибку можно поправить сЪмъ, что 
бульонъ снова совершенно охлаждають и тогда уже кла- 
дуть въ него вторые взбитые бфлки, а далфе поступать 
какъ сказано выше. Если бЪаки положить въ горяч 
бульонъ, то онъ не очистится, а, наобороть, слфлается 
МУТНЫМЪ. 


Желе изъ рыбы (для постныхъ блюду). 


Беруть 3—4 ф. мелкой живой рыбы, какъ-то: ершей, оку- 
ней, лещей или диней. Рыбу тщательно чистятъ, стараясь не 
раздавить желчи и, обмывъ водою, кладуть въ кастрюлю (рыбу 
нельзя мочить въ вод, потому что она лотеряеть вкусъ, по- 
этому се тольшо обмываютъ). Наливъ воды (на каждый фунтъ 
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рыбы берутъ 1 буг. воды), кладугь соль. 10 зеренъ англ иИскаго 
перца, 2 лавровыхь анета, 2 лувовицы, ставять на легий 
огонь и варять медленно. до чиста енихмая ифъиу. Когда 
бульонъ будеть готовъ, то, вынувь рыбу, вливають въ него 
сокъ изъ 1 лимона (выброспвъ свмячки) и подцдвфчиваютт, 
для придан свфтло-желтаго колера, азкенымь разведеннымъ 
сахаромъ; вуфето иженаго сахара можно влить ложиу эсеен- 
ши изъ трюфелей. Для крфпости прибавляють еще 85—10 иза- 
стинокъ желатина и ставять на горячую плиту, чтобы отея- 
нуло, а за?мь процфживають сквозь вдвое сложенную сал- 
фетку, которая, иредварительно, должна быть обварена пру- 
тымь кипяткомъ и крфико выжали. Такое желе употребляютъь 
для гарнировки рыбныхъ блюдъ или для заливной рыбы. 

Если желе хотятъ употребить для майонеза, то, сполоснувъ 
хололною водою 10 пластинокъ желатина, владуть ихь въ 
1 бут. рыбнаго бульона (приготовленнаго, казъ сказано выше) 
и ставятъ на слабый огонь, часто помфшивая для того, чтобы 
желатинъ совершенно распустился и ие присталь ко дну. Канъ 
поступить далфе будеть подробно объяснено въ отдЪлб приго- 
товлешя малонезовт. 


№ 2, еле изъ телячьей головки. 


Ц\льную, хорошо вычищенную телячью головку (предва- 
рительно вынувъ мозги и языкъ) разрубаютъ вмЪфстВ съ те- 
лячьими ножками на мелюе куски, хорошенько обмываютъ п 
ставять вариться, заливъ 8—9 бут. воды. Въ половину прюо- 
варивиИйся бульонъ кладутъь немного соли, коренья (указан- 
ные въ № 1), ломтика два телячьей печенки, 1 лавровый листт, 
5—6 зер. англ@скаго перца, луковицу, нбеколько шарлотокь 
и варягь на умфренномъ огнф до тьхъ поръ, пока головка и 
ноги не будуть мягкими. Далфе поступаютъ совершенно тагъ, 
какь указано въ № 1. ВмЪфсто телячьей головкп можио взять 
1 ф. мелко изрубленной товядины и 4 телячьи или свиныя 
ножки. Сохраняють это желе какъ и ланспикъ—вЪ бутылиахт. 
Такое желе представляетъ изъ себя плотную массу. Если его 
надо употребить для приготовлешя рыбы или раковъ, то на ста- 
ханъ плотной массы надо взять стаканъ освфтленнаго бульона. 
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№ 3. Желе изъ вурицы или аспикъ. 


Газрубаютъ на мелыя части 2-хъ хорошо вычищенныхъ 
пуриць и 1 стараго голубл (вмфсто котораго можно взять ста- 
раго рябчива) и, положивь ложку свЪфжаго масла, поджари- 
вають на умфренномь огнб до свЪтло-коричневаго цвЪта, вмф- 
СТВ сь ифеволькими ломтиками моркови, лука и петрушки, & 
затВуь наливають 7:/—81/е бут. воды, кладуть немного соли 
и ставять варить. Когда бульонъь уварился до 81/2 бут., его 
прошживаютъ сквозь ситеч:о, далоть отстояться, снимають 
жиръ, выливають обратно въ кастрюлю и прибавляютъ 3/ч бут. 
ланспика или желе изъ телячьей головки. Если же таковыхъ 
ис окажется, то надо положить по 10 пластинокъ желатина на 
каждыя 1/2 бут. бульона. Можно также прибавить трюфельной 
эссенщи или марсалы. ВыЪсто курицъ съ голубемъ можно взять 
старую тетерьку, 2 старыхъ рябчиковъ пли 2 ф. свЪжихь те- 
ллчьихъ костей и старую курицу. 


№ 4. Неле изъ рыбы. 


Для приготовлевя такого желе лучше всего годится лещъ, 
хотя вмЪето него можно также взять окуней, щуку или судака. 
Рыба должна быть самая свфжая и тщалельно вычищена. 
НарЪзавъ кусками 3—4 ф. рыбы ‘заливалотъ ее такимъ ко- 
личествомъ воды, чтобы она на вершокъ покрывала рыбу, 
кладуть 3 зер. англ№скаго перца, немного соли, 2 лавро- 
выхь зиога, 1 большую очищенную луковицу, 1/з моркови, 
1 петрушку и варять на слабомъ огнф, пока не будеть го- 
това. Вынувъ рыбу, бульонъ процфживаютъ и переливаютъ въ 
другую кастрюлю. На 21/з бут. готоваго бульона, кладутъ 1/ бут. 
ланспика и немного лимоннаго сока или англйскаго уксуса и 
кромф того небольшое количество жженаго сахара. Освфтлають 
яичнымъ бЪлкомъ. Вм$ето ланспика, можно положить желатинъ. 
Такое желе употребляють для маонезовь и для взбиваня 
соусовъ. 


№ 5. Аспикъ или мясное желе. 


Въ 21.: бут. говяжьяго бульона варять остатки (голову, 
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ею, кости п проч.) нфеколькихь куриць вуфеть съ 2 лавров. 
лист., 4—5 зер. англ скаго перца, 1 чайной лонкой трюфель- 
ной эссенци, бЪлымь виномъ или марсалой (смотря но жола- 
но), 2—8 стол. лож. полливки оть ростошра или жареной 
телятины, или соусомь оть дичи, который придаетъь зучинй 
вкусъ. Въ заключене, на каждыя 1/+ бут. желе кладуеь по 
3 пластинки бфлаго желатина. Очищають Офлкомъ, накь уиа- 
зано въ № 1. Это желе приготовляетея быстро, безъь особыхъ 
хлопотъ. Употребляютъ его для холодныхь рыбныхь или мяс- 
НЫХЪ ОЛЮЛЪ. 


№ 6. Тоже, другимъ способомъ. 


Поджариваютъь въ !/з ф. масла 3—4 ф. обрЪзковъ свЪжаго 
мяса козули, птицы или же любой дичи (только совершенно 
свЪкей), вмфотВ съ нЪскольними ломтиками моркови, цетрушки 
очищенными луковицами, парой шарлотокъ, н-сколькими игам- 
пиньонами, нФеколькими ломтиками хорошей сырой ветчины 
и небольшимъ количествомъ соли. Между т$мъ варять ирёиый 
бульонь изъ взятыхъ, въ равномь количествь, говяжьихь н 
теллчьихь костей съ неболыпимъ количествомь соли. 7—8 бут. 
этого бульона выливаютъь на ноджаренные обрфзии и варятъ 
на, слабомъ огнф, лока не уварится до 8—4 бут. Тогда, при- 
бавивъ стаканъ мадеры или благо вина, варятъ еще немного 
и, процфдивъ сквозь сито, дають отстояться. За неимфеемъ 
телячьяго желе или ланспика кладуть въ бульонъ бёлый же- 
лалинъ (считая на каждыя !/з бут. бульона 8 пластинки жо- 
латина). Освзтляють янчнымьъ бфлкомъ. Варя это желе, въ 
него можно положить 4 мелко -изрубленныя телячьи ножки. 
Если прибавляють ланспикъ, то его владуть по 1!/+ бут. на 
11/» бут. бульона. 


№ 7. Аспикъ изъ телятины. 


Въ кастрюль подрумянивають до свфтло-коричневаго цвЪта 
сырые ломтики ветчины, ифеколько луковиць, шарлотогь, пе- 
трушку и 5—6 шт. разрЪзанной спаржи, залмъ прибавляютъь 
3 ф. разрубленной на мешые куски телятины оть лопатки, 
старую курицу и нЪоколько старыхъ толубей (или рябчиковь 
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вместо толубей), паливають ТИ бут, воды, слегка солятъ и, 
накрывъ кастрюлю крыштой, увариваютъ бульонъ до иоло- 
вины. Могла курица и все положенное сдфлаются мягкими, 
тогда бульиь процфживають, освфтляютъ бфакомь по рецепту 
№1 п, нибавивъ благо вина или марсалы, употребляютъ 


дан соуса. 
В. Основные соуса. 


№ 8. Бешемель или кулисъ. 


Такъ называются нЪкоторые сваренные изъ муки и масла 
основные соуса, изъ которыхь приготовляють, прибавивъ 
мясо, рыбу или какое другое питательное вещество, соусъ, 
необходимый лля кушанья. Эти соуса бываютъ бЪлаго или 
краснаго пвфта. Для благо соуса надо вскипятить въ кастрюль 
на слабомъь огнЪ Из ф. масла со столовой ложкою муки, та- 
химь образомъ, чтобы получилась прозрачная масса, которую 
и разбавляють, но желанию, мяснымъ или рыбнымъ бульономъ. 
Иля получешя краснато соус» поджарнваютъ на самомъ сла- 
бомъ огнЪ полную ложку масла и смышиваютъь съ ложкою 
поджаренной мун. Надо и масло, и муку поджаривать тажъ, 
чтобы они были свЪфтло-коричневаго цвфта, а отнюдь не тем- 
наго. Въ хозяйствахь, гдф ириготовляются тоне обфлы, надо 
имфть въ запас оба соуса-—бЪлый и красный; ихъ сохра- 
няютъ въ холодномъ мфеть, вь стеклянныхь банкахъ, завя- 
занныхь пергаментной бумагой. 


№ 9. Раковый кулисъ. 


Изъ спинокъ +40 отваренныхъ въ соленой водЪ раковъ 
вычищають находящуюся около головы черную внутренность, 
которая даеть горечь, а затВмъ очень мелко толкутъ въ ступк® все 
вмфет6-— спинки, брюшки и клешни. Можно также для приланы 
лучшато вкуса сголочь и шейки (хвостики), если онф не бу- 
дутъ нужны для какого-нибудь кушанья. Мелко истолченную 
массу кладуть въ кастрюлю, прибавляютъ 1/4 ф. масла, 1/4 $. 
сырой ветчины (совефмъ безъ жира), вливають 3/л бут. слабаго 
куринаго бульона и, нагрывъ, варять !|з часа на умвренномъ 
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отнЪ; а нотомр процбиивають сквозь чистую холивую тря- 
почку. Такой кулись пдеть нь приготовлеше Офлыхь соусовь. 


№ 10. Рыбный кулисъ. 


Распускають въ кастрюль 1з ф. масла, кладуть въ него 
мелко-нарфзанную луковицу, немного иорея, сельдерей и нод- 
румянивають до свтло-коричневато цв\зы инотомь ириба- 
вляютъ еще 3 ф. парЪзанной рыбы (судака, щуки или окуня», 
нЪъсколько зерень бфлаго перца. ангЙскаго перца, 1 лавровый 
листь, наливають 6 бут. воды и варять 2 часа на умен 
номъ огнЪ, пока не выкшитеь часть воды. 

Этоть кулисъ идегь для приготовлешя рыбных соусов 
суповь или для гарнировки рыбныхъ желе; поельане ириго 
товляютьъ, какъ сказано въ № 1. 


Щл. 





Супы 


а) Мясные супы. 


Предварительная замётка о приготовлеи мясныхъ 
суповъ. 


Для избфжавя всевозможныхь проволочекъ надо пригото- 
вить все своевременно и аккуратно, а кром$ того позаботиться 
о хорошемъ, свфжемь матералв. Прежде всего надо позабо- 
титься о томъ, чтобы м®дная посуда (самая лучшая и прак- 
тичная для кухни) была хорошю вылужена и послз каждаго 
употреблея вычищена мелкимъ бфлымъ пескомъ или золою. 
Если кушанье пригорить въ кастрюлф, то въ нее всышаютъ 
золу, наливають воду и ставять на горячую плиту, тд оста- 
вляють до тьхъ поръ, пока не отстануть пригарки. Крупный 
песокъ не годится для чистки, потому что онъ царапаетъ и 
портить полуду. Для придавшя блеска кастрюли моютъ кнслымъ 
квасомъ съ золою, или же сывороткой изъ-подъ простокваши, 
а затвмъ споласкиваютъ слабымъ растворомъ соды. АнглИская 
посуда непрактична, такъ какъ глазурь отскавиваеть очень 
скоро, отчего посуда становится негодною къ употреблению. 
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Кацъ вообше для всей стряцни, тагь и для супа нужна 
мягкая, всего лучше проточная вода изъ рии сь несчанымъ 
дномъ. Болотная и мутная вода совершенно непригодна. При 
недостаткЪ проточной воды, понятно, придется удовольство- 
ваться ключевою или колодезною водою. Зимою можно обой- 
тись натаяннымъ снфгомъ. Для варки супа необходимо имЬть 
хотель пли кастрюлю съ илотно прилегающей крышкой, чтобы 
паръ не улетучивалея, а превращалея въ воду. Величина ка- 
стрюли должна вполнь соотвфтствовать необходимому количе- 
ству супа, чтобы не приходилось доливать холедною воде. 
Если нЪть посуды настоящей величины, 10 нужно заготовить 
кипятокъ въ другой посудЪ, тажь какъ сушъ нельзя доливать 
холодною водою, потому что тогда онъ слфлается безвкуснымт. 
Мясные супы и бульоны сначала зварятъь на сильномъ огнЪ, 
чтобы вызвать усиленное образова!е ифны, нослф чего варка» 
идеть безъ перерыва на болфе слабомъ огнЪ; если дать ва- 
риться супу все время на сильномъ огнЪ, то онъ легко выин- 
пить, сдфлается мутнымъ, слизистымь и потеряегь мясной 
вкусъ. Мясо не должно вариться слшикомъ долго, чтобы не 
обратилось въ калу. Какъ только сушь вскиифль первый разъ, 
тотчасъ же, не трогая жира, надо снять пфну чистою шумов- 
кою; жиръ снимаютъ только тогда, когда супьъ будеть совер- 
шенно готовъ. Пфна вначалЪ бываеть темная, а потомъ дф- 
лается все свфтлфе; ее надо снимать безпрестанно по мрь 
образованя. Когда пфна снята совершенно, супъ солять и 
накрываютъ снова крышкой. Суповые коренья, какъ то: брюкву, 
порей, морковь, корневую петрушиу и проч. кладутъ только 
когда супь въ половину проварился; коренья надо сначала 
обмыть, затЪмь очистить отъ всего негоднаго къ употребленю, 
снова сполоснуть 2 раза въ чистой водф и тогда уже поло- 
жить въ супъ. Коренья нельзя оставлять лежать въ водЪ, по- 
тому что они потеряютъ питательность и вкусъ. Изъ моркови 
ци пегрушки вырЬзають сердцевину, которая придаеть слиш- 
комъ рёзк вкусъ. Вообще въ супъ негодится класть слиш- 
комъ много кореньевъ, чтобы они не перебили мясного вкуса; 
они должны придать супу только прятный привкусъ. Карто- 
фель, капусту и бобы отваривають отдфльно въ волф и, когда 
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ани сдфлаютея мягкими, переклалываютъ въ освфтленный уже 
сУШь, ВЪ которомь и даютъ разъ векитЪгь. Только зеленый 
горохь мижно варить сразу въ бульон. Для варки кореньевъ 
достаточно часа; поэтому тахъ и надо расчитывать время. 
Сваренные коренья не должны оставаться сухими, потому что 
затвердфютъ. Мясо, назначенное для супа, надо чисто обмыть 
холодною водою, капь можно быстрЪе, а не вымачиваль, по- 
тому что тогда оно потеряетъ питательность и сочность, между 
тьмъ какъ назначенную для той же цфли домалинюю птицу и 
дичь (особенно стрфленную) нужно довольно долго промывалъ, 
цакь можно лучше, въ болышомт, количеств воды. Солонину 
надо мочить въ водф. Поросячье, телячье и баранье мясо слф- 
дуть окунуть прежде въ кипятокъ, а затёмъ обмыть холод- 
ною водою, послЬ чего, удаливтъ пленку, жилы и излишея 
кости, залить холодною водою и поставить варить. Съ утками 
и гусями поступаютъ точно такъ же, тользо обвариванюе про- 
должаестся 15 минуть. 

Для бульона слфдуеть брать жирное, свЪжее мясо не 
слинкомь старой и не слишшомъ молодой скотины. Самые ни- 
тательные супы п бульоны получаются изъ мяса 8—6 лЬтняго 
быка пли коровы; мясо послЗдней считается болфе иитатель- 
нымъ, нежели мясо быка. Для приготовлешя супа лучше всего 
брать огузокъ или филей съ костями, хотя для простыхь су- 
повъ годятся бедро и иередняя часть. 

Существуеть два сорта мяса. Первый сортъ, у котораго 
волокна соединяются между собою очень тонкой пленкой и 
второй сортъ-—съ боле толстой иленкой. Первый сортъ можно 
узнать потому, что его легче разрЪзаль, нежели второй. 

Все мясо, назначенное для супа, надо разрубить топоромъ 
на маленье куски, чтобы извлечь изъ мяса какъ можно боле 
питательныхъ частей. 

Изъ грудины получается прекрасный супъ, если ее сварить 
вифетв съ овощами; конечно, изъ нея надо также выбрать 
всф пленки и жилы. 

Для приготовленя крЪикаго бульона надо много мяса; на 
чзииву очищеннаго бульона берутъ 1 ф. мяса и ставятъ его 
варить въ 21/з бут. воды, уваривая до чанши. Для бульона 
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на 25—80 чел. достаточно 20 ф. мяса. Бульонъ иодиють в 
особых чашнахь, вхфетимостью нрибиеительн» вь 12 пут, 
Для приготовлея вофхь масныхь суповь надо брать вышо- 
приведенную пропоршю, т. е. 1 ф. мяса на 1.2 бут. воды. 
Мясо становится мяткимъ, когда сунъ уварилея до половины. 
Вов супы надо варить до готовности на малимъ огнф. Прито- 
товляя супъ изъ индюпинь гуся, ут или мяса старой свиньи. 
руководствуются тёми из правилами, как и дли говяжъяги 
супа, т. е. беругь 1 Ф. мяса на 21 бут. воды. На сунь иуь 
поросенка или телятины берут только 1 бут. виды на 1 ф. 
мяса и варять на слабомъ огни; мясо сдфлается мягким, 
когда сушь уварится на половину. При варкЪ суна изь костей 
беруть 1 ф. костей на 2 бут. воды и уваршимоть немного 
боле, нежели на половину. 

ПодцвЪчивать бульонъ можно различными способами. Пер- 
вый способтъ: нарфзають ломтиками сельдерей, нфеколько мор- 
ховокъ и рфиъ, кладуть все на сковороду вмбетВ съ разрр- 
занной пополамь луковицей и небольшимь количеством масла, 
и слегка подиаривають съ оббихь сторон до сыбтао-корич- 
неваго колера. Когда сушь уварилея до половины, въ него 
кладуть поджаренные коренья безь масла. 

Второй способъ: нарБзанные ломтики сырого мяса (совсем 
безъ жира), или сырой ветчины кладутъ въ кастрюлю веть 
съ ыЪеколькими шарлотками, прибавляють кусочекь масла, ве- 
личиной съ грецый орфхъ, и поджариваоть съ обфихь ето- 
ронъ, а затфмъ кладуть въ супъ. 

ПодивЪчивать можно также яженымь сахаромъ. Для этого 
на лвф ложки жженаго сахара наливають ставань ципятку п 
варятъ до тЬхъ поръ, пока весь сахаръ не распуститея и ие 
отстанеть отъ сковороды. Аженый сахаръ кладуть вь бульюнъ 
только въ такомь количествв, чтобы придать ему нБжно-желтый 
цвфтъ, такь какъ излишекъ испортить мясной вкусъ. Нако- 
нецъ, для подцвфчиваюя можно взять полную маленькую ложну 
хорошахо соуса (предварительно снявъ жиръ) изъ-нодъ жаре- 
ной говядины или телятины. Какь въ соусь, таць и въ жжо- 
ный сахаръ можно влить немного легкаго, кисловатаго вина. 
Для постояннаго унотребленл можно заготовить занаеъ жае- 


наго сахара и соуса и хранить ихь въ маленькихь бутыл- 
кахъ. 

Освфтляють (очищають) бульонъ слёдующимъ образомъ. На 
10 бут. бульона берутъ 11/-—2 ф. совершенно постнаго мяса 
(т. е. безъ мадЪйшаго жира) и мелко рубять съ 2 сырыми 
бфлками, стараясь такь перемЪшаль все выЪстЪ, чтобы оть 
бЪлковъ, по возможности, ничего не пропало. Когда положен- 
ныя въ бульонь поджаренныя коренья стануть мягкими, его 
процВживають, даютъ совершенно остыть и, Положивъ иИз- 
рубленное съ бЪлками мясо, ставять на горячую плиту на 
цфлый часъ, чтобы очистился. ПослЪ чего мясо вынимаютъ, а 
бульонь профживають и ставять на теплое мфсто, чтобы от- 
стоялся. Если бульонь все-таки будеть мутнымъ, то его про- 
пфживаютъь сквозь хорошо выстиранную и ошпаренную сал- 
фетку; бульонъ надо подцвфчивать до освЪтленя. 

Другой, боле простой способъ освфтлея заключается въ 
томъ, что въ бульонъ пускаютъ постепенно, капля по каплф, 
совъ изь 12 лимона (сразу нельзя влить весь сокъ— не будетъ 
толка). Кислота нейтрализуеть бфлковину, которая дфлаетъ 
бульонъ мутнымъ. 

ВмЪсто лимоннато сока можно взять !/> пивного стакана, 
бЪлаго вина. Поступаютъ также какъь и при другихъ спосо- 
бахъ освфтлешя. Бульонъ, очищенный лимоннымъ сокомъ, не 
можеть долго простоять, такъ какъ быстро скнснетъ. 

Всявй супъ надо процфдить сквозь частое сито и оставить 
на 3/4 часа въ покоф, чтобы отстоялся. Кастрюлю надо вы- 
мыть какъь можно чище, передъ тфмъ какъ перелить въ нее 
бульонъ. Переливать слВдуеть медленно, осторожно, чтобы не 
попалъ осадокъ. 


Необходимое услове для приготовленшя, вакъ бульона такъ 
и говяжьихъ суповъ это, чтобы мясо было совершенно свЪжее 
и жирное; постное мясо не даетъ хорошаго супа. Для суповъ 
варятт бульонъ безъ кореньевъ изъ обрфзковъ мяса, костей и проч., 
процфживаютъ сквозь сито, далютъ отстояться и выливаютъ об- 
ратно въ кастрюлю. Для суповъ совфтую брать, смотря по на- 
добности, оть 3—6 ф. бедра, огузка или края вырЪзки. По- 
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нятно и здЪсь надо удалить вс} жилы и кости; если мясо на- 
значено для Зды, то его надо положить вариться не въ холод- 
ную воду, а въ кипятокъ, тогда оно будетъь сочнфе. 

Изъ 1 ф. мяса выйдеть 3/+ бут. супа; на человЪка, считаютъ 
говядины 1 ф., а свинины только 1/2 ф. 

Изъ старой курицы наварится супъ для 4—6 чел., изъ утки 
для 2-хь. Изъ мяса самокъ получаются самые питательные супы. 
Суть изъ курицы гораздо вкуснЪе и пигательнЪе, нежели супъ 
изъ уха. Самые лучице супы навариваются изъ бедра и филея. 

Что касается времени, то для приготовлевя хофошаго 
бульона изъ 25 ф. мяса нужно 5—8 час. изъ 12—14 ф. — 
4 часа, для бульона изъ поросенка, молодыхъ утокъ, куръ — 
2 часа; изъ мяса отъ старой свиньи, старыхь гусей и 
угокь —8—4 часа. Чтобы сварить свфжя овощи надо 11/2 
часа. Всяый бульонъ, изъ чего бы онъ не приготовлялся, ста- 
вятъ варить, наливъ холодной водой. Мясо, назначенное для 
супа, л$томъ не должно лежать болфе одного дня, зимою же 
можетъ пролежать нфсколько дней. 

Въ настоящее время коренья не шинкуютъ боле малень- 
кими узкими полосками, а выкалываютъ особымъ аппараломь— 
круглой желфзкой величиною съ орзхь или горошину; только 
сердцевину вырЪзаютъ прочь, какъ и прежде. ОставпиЙся отъ 
обфда супъ процфживають сквозь сито, чтобы нс попали ко- 
ренья и отстой. Процфженный бульонъ выливаютъ въ горшокъ, 
чисто вымытый водою и пескомъ. Когда бульонь совершенно 
остынетъ, его плотно покрываютъь крышкой и ставять, по воз- 
можности, на ледъ. ОставиИйся сулъ можно прибавить вт, свЪже- 
варяшйся. 

Салфетки, употребляемыя для процфживажня бульона, должны 
быть выстираны, какъ можно чище, чтобы не оставалось запаха 
холста; передъ процфживанемь ихъ кладутъ въ горячую воду съ 
распущенной въ ней пригоршней бЪлой поваренной соли и 
оставляютъ лежаль пфлый часъ; еще лучше отбиваеть замахъ 
мыла и холста прибавка нЪсколькихъ капель уксуса или зи- 
моннаго сока; наконецъ, салфетку промываютъ еще нфсколько 
разъ въ холодной водф, сильно перетирая руками, и затЬмл 
крфиго выжимать. 
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№ 1. Хорошй бульонъ для званаго обфда (на 50 чел.). 


Прежде всего попрошу внимательно прочесть, что было 
сказано выше, относительно приготовленя супа вообще. Для этого 
бульона берутъ (отъ заколотой наканунЪ скотины) 18—20 ф. 
свужаго, жирнаго ростбифа выфсть съ вырЪзкой (которую 
нужно вырфзать прочь), прибавляютъь еще 6 ф. бедра п, раз- 
рубивъ все мясо на мелме куски, обмываютъ, какъ можно 
чище. Берутъ двухъ старыхь курицъ и изъ одной вырзають 
филей. Курицъ кладуть въ кастрюлю, вмфстф съ говядиной, ' 
наливають по числу гостей такое количество холодной воды, 
чтобы не пришлось лоливаль во время варки. Нужно тща- 
тельно снимать всю появляющуюся пЪну, вначалЪ темную, & 
затёмъ все боле и болЪе свфтлую; на это понадобится почти 
чась, посл чего бульонъ солятъ, нагрываютъ кастрюлю крыш- 
кою и продолжалтъ варить на ум$ренномъ огнЪ. Оставленное 
куриное филе плоско выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ, кла- 
дуть на сковороду и поджариваютъ въ маслф, чтобы было съ 
обфихъ сторонъ свЪтло-коричневаго цв$та, а затЪмъ опускають 
въ бульонъ. ВмЪсто куринато филея, въ бульонъ можно поло- 
жить зажареную на вертел курицу. Когда бульонъ прова- 
рится на половину, въ него кладутъ сябдуюцИе коренья, вы- 
чищенные и вымытые въ двухъ водахъ: 2 врупныхъ сельдерея, 
3—4 большия морковки (маленькихь надо 5—6 штукъ), 2—3 
порея, большой пастернакъ, у котораго какъ п у морковки, 
надо вырфзать прочь сердцевину, чтобы не перебивала вкуса. 
Какъ только сутъ уварится до необходимаго количества и мясо 
сдфлается мягкимъ, его вынимаютъ, а супъь процЪживаютъ 
сквозь волосяное сито и даютъ отстояться. Изрубивъ, какъ 
можно мельче оставленную вырЪзку вмБстЪ съ 2-мя бЪлками, 
кладуть все въ отетоявиийся, перелитый въ вымытую кастрюлю, 
бульонъ, накрываютъ крышкой и для очистки ставятъ на 2 
часа, на плиту; потомъ снова процживаютъ сквозь вдвое сло- 
женную салфетку, выливають опять въ чистую кастрюлю и 
ставятъ на горячее м5сто. Въ готовый бульонъ кладутъ от- 
дфльно свареныя овощи какъ-то: цвфтную капусту, сель- 
дерей, морцовь, петрушку (вее это должно быть выр%зано 
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рЪзцомъ красивыми фигурами); можно еще прибавить сваре- 
ныхъ спаржевыхъ головокь и свареный нарззанный малень- 
кими красивыми кусочками, филей отъ второй курицы. Мадеру 
или хоропИй рейнвейнъ вливають по вкусу. Въ чашкахъ 
бульонъ подаютъ безъ кореньевъ. Подаютъ разные пирожки. 
Для приготовлен!я бульона надо 5 часовъ. 


№ 2. Бульонъ съ сотерномъ. 


Беруть совершенно такой же кусокъ мяса, какъ указано 
въ предыдущемь №, кромЪ того ошпаренную, хорошо обмытую 
половину телячьей головки, 2—4 рябчика, тщательно обмытые 
отъ крови, ошпаренные и вторично обмытые холодною водою; 
у рябчиковъ вырфзаютъ филеи и поступають съ ними, какъ 
съ филеемъ курицы въ № 1. Потомь беруть еще 2—3 ф. те- 
лятины, совсфмъ безъ жира, и также ошпариваютъ и обмы- 
ваютъ холодною водою. Варять бульонъ и очищають вырёз- 
кой съ бфлкомъ, совершенно также, какъ сказано въ № 1. Въ 
очищенный, перелитый обратно въ кастрюлю бульонъ вли- 
ваютъ по вкусу сотернъ, и кладуть нарфзанные изъ дичи 
филеи. Для придавя бульону боле тонкаго аромата, можно 
поварить въ немъ выфстВ съ кореньями штукъ 20—30 твер- 
дыхъ концовъ, отрёзанныхь отъ спаржи, только ихъ нужно 
вычистить и вымыть, какъ можно лучше. 

Если приготовляють бульонъ но-австрАйски, то нужно вм}- 
стЪ съ филеями рябчика поджарить еще */4 ф. говяжьей пе- 
ченки, обваренной кипяткомъ и нарфзанной ломтиками; благо- 
даря этому, бульонъ получить особенно хоропий вкусъ. 


№ 3, Бульонъ по-испански (на 30—35 чел.). 


Обмывъ 3 ф. товядины оть бедра и 2 Ф. телятины (со- 
вершенно безъ жира) нарфзаютьъ ломтиками, кладуть въ ка- 
стрюлю и заливають 11/» бут. телячьяго бульона; когда бульонъ 
выкиПиТЪ, а мясо зарумянится съ обфихь сторонъ, — при- 
бавляють 2 4. полупрожареной баранины (безъ жира) отъ 
бедра, 1 старую курицу, 2-хъ рябчиковъ и заднюю часть зайца, 
наливаютъ 10—12 бут. бульона, приготовленнаго съ кореньями, 
и варять 4 часа, а далфе поступають какъ ВЪ № 1. 
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№ 4. Бульонъ изъ индюшки (на 25—30 чел.). 


Старую, хорошо откормленную индюшиу (въ 14—16 фун. 
вЪсомъ), разрубаютъ на маленьке куски, удаляютъ весь жиръ. 
затфмъ прибавляють еще 5 ф. хорошаго, свЗжаго (также чи- 
сто обмытаго) мяса оть бедра и ставять все варить, на- 
ливъ холодною водою. Какь только бульонь вскипъфлъ, съ 
него снимаютъ ину, солятъь и, накрывъ, варятъ потихоньку 
на легкомъ огнЪф. Когда бульонъ будетъ готовъ на поло- 
вину, въ него кладуть 2 не очень большихьъ сельдерся, 
4—5 шт. моркови и 2—8 петрушки. КромЪ того владутъ еще 
9—4 плоско выбитые куска, говядины, поджареной съ обфихъ 
сторонъ съ кусочкомъ масла, на, сковород$. Когда мясо сдЪлается 
мягкимъ, бульонъ процфживаютъ, дають отстояться и выли- 
вають въ чистую кастрюлю. Освфтляютъ какъ въ № 1, т. е. 
мясомъ (11/2 ф.), изрубленнымъ съ 2 бфлками. Если желаютъ, 
то могуть влить въ бульонъ марсалы. ` 

Бульонъ подается въ чашкахъ; къ нему подають пирожки 
или кладуть въ него приготовленныя горяЧя куриныя или ра- | 
ковыя клецки. Если желають сварить бульонъ покрфиче, то 
прибавляють еще старую курицу. Для варки надо брать сл5- 
дующее количество воды: для индюшки въ 14 — 16 ф. на 
каждый фунтъ по 1 бут. воды. (Для приготовлев!я надо 5 час.). 


№ 5. Бульонъ по-французски (на 30 чел.). 


Беруть 10 ф. свЪжаго, хорошаго, жирнаго мяса отъ бедра, 
4 ф. бедерка, старую жирную курицу, разрубають все на мел- 
ые куски и, обмывъ, ставятъ варить въ холодной водЪ. Снявъ 
иЪну, кладуть соль и, накрывъ кастрюлю, переставляютъ на 
слабый огонь. Изъ кореньевъ беруть 2 сельдерея, 2 порея, 3 
петрушки, маленьюЙ пастернакъ и морковь. Вычистивъ все и 
выр$завъ сердцевину изъ моркови, петрушки и пастернака 
кладуть въ полусвареный сунь. Чтобы придать ему боле 
вкуса можно прибавить еше 2 ломтика брюквы и 20 жест- 
кихъ концевъ спаржи. ВмЪсто спаржи можно взять !/. кочна 
бЪлой капусты или немного самыхъ мелкихь стручковъ зеле- 
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нато гороха. Лля подцвфчивашя надо въ гастрюлЪ подрумя- 
нить, съ обфихъ сторонъ, съ неболынимь количествомь свято 
масла нфеколько ломтиковъ плоско выбитаго молоткожь мяса 
(безъ жира), 3 шарлотки н 3 — + зомтиша сырой, копченой 
ветчины. ЦвЪфть бульона долженъ быть свфтло желтым. Даля 
освфтлевя клалуть въ чистый, отстоявнийся, совершенно хо- 
лодный бульонъ около 9 ф. мелко - изрубленнаго съ сырымъ 
бфлкомъ мяса безъь жира и поступаютъ далфе вамть было объ- 
яснено выше. Стаканъ писловатаго, озлаго вина иридасть суну 
болфе тоный вкусъ. Отваривъ въ слабомь мясномь бульонЪ по 
равному количеству очень мелкой каротели цфликомь, мелнихъ 
нфжныхъ зеленыхъ бобовъ, меля зерна горошка, маленыйе 
кустики цвфтной капусты, майской рфиы, величиною съ орЪхъ, 
маленымя спаржевыя головки, мелый картофель (величиной съ 
орЪхъ) сливають отваръ и кладуть коренья горячими въ суть, 
который ставятъь на горячее место. Къ нему подаютъ пиродии 
или тонко нарфзанный швейцар сыръ; въ послБднемь случа? 
не кладуть овощей. Этоть же чистый бульонъ можно пригото- 
вить по-русски. На каждую бутылку бульона беруть но ложе 
сока, выжагато изъ сырой свеклы и векицяченнаго, и 2 стол. 
ложки бЪлаго вина; мноме предпочитають уцеусъ вину. По- 
дають бульонъ въ чаликахъ. Самое лучшее подать къ такому 
бульону ватрушки съ творогомъ изъ сдобнаго тфста. Варить 
надо 4 часа. 


№ 6. Обыкновенный бульонь съ разными кореньями 
(на 16 чел.). 


Для такого бульона годится всяыЙ кусокъ мяса, а, тажже вс 
обрЪзки отъ толстаго филея и т. п. Беруть 6—7 4., конечно, 
самаго лучшаго, свЪжаго мяса безъ жиль и пленокъ; можно 
также прибавить мелко изрубленные обрфзки оть 2 свЪжихъь 
утокъ или 2 курицщъ (только не вмЪстВ). 

Когда все будеть хорошо обмыто, наливають 12—14 бут. 
воды и ставять вариться. Свявъ пфну—солять. Въ полугото- 
вый бульонъ кладуть мелко нарЪзанные, обмытые въ двухъ 
водахъ;: 2—8 порея, 3 моркови, 2 петрушки, 1 пастервакъ (у 
всфхъ надо вырфзать сердцевину) и 1 маленьыымй сельдерей. 
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ПодцвЪтить можно жженымъ сахаромъ или, на, сковород$ лод- 
жаренной съ обзихъ сторонъ, въ свЪжемъ маслЪ, разр$занной 
пополамъ луковицей, вмфст съ 2 сельдереями и 2 ломтиками 
брюквы; можно также подкрасить небольшимъ количествомъ 
соуса изъ-подъ жаркаго. Въ бульонъ можно положить еще 1/1 
кочна бЪлой капусты или жестые концы спаржи, смотря по 
желаю. Какъ только коренья и мясо сдВлаются мягкими, 
бульонъ очищаютъ мелко изрубленнымъь мясомъ съ бЪлкомъ 
(1 ф. мяса безъ жира и 1 бЪлокъ). Поваривъ его еше одинъ 
часъ процживають сквозь салфетку. Въ бульонъ можно поло- 
жить макаронъ; наломавъ, отвариваютъ ихъ въ соленой водз, 
откидываютъ на сито и, давъ стечь водЪ, опускають въ бульонъ 
вмфст$ съ нЪфсколькими отваренными каротелями и мелкимъ 
картофелемъ. 

Вм$сто макаронъ можно положить тоже сваренную отдзльно 
лалшу (вермишель), цвфтную или брюссельскую капусту, са- 
фой, мелко нашинкованную отваренную рЪФпу, или брюгву. 
Въ послфднемъ случаз не кхладуть бфлой кочанной капусты. 
Можно также подать этотъ бульонъ съ начиненными раковыми 
скорлупками или заварными клёцками, которыя надо отварить 
отдВльно; или положить полную тарелку свареннаго въ бульон 
зеленаго гороха, или же фрикадельки изъ курицы, телятины, 
говядины, а также пельмени или рисъ съ цвфтной капустой. 
Капусту надо сварить до мягкости, а рисъ отварить въ соле- 
ной вод} такъ, чтобы зерна остались цфльными, и слить соле- 
ную воду сквозь сито. Наконецъ, въ бульонъ кладутъь еще пол- 
ное блюдце очищенныхь раковыхъь шеекь и полную ложку 
раковаго масла. Къ бульону подаютъ блинчики съ мясной на- 
чинкой или же каше угодно пирожки. Для приготовленя надо 
3 часа. 


№ 7. Раковый супъ по-русски. 


2 столов. ложки краснаго, хорошаго раковаго масла раз- 
мФшивають, на горячей плит въ кастрюлф, съ 1 стол. лож. 
муки, пока масса не сдфлается прозрачной. Тогда вливаютъ 
ВЪ нее 4 бут. бульона (описаннаго въ предыдущемъ №) и ки- 
пятять 10 минутъ. Зат$мь кладутъь въ бульонъ 20—30 начи- 


ненныхь раковыхь спорлупокъ. Начинка состоитъ изъ 1 лох. 
растертато масла, намоченнаго въ бульонЪ ломтя булки (въ 
полдюйма толщиною), пфльнаго яйца, '/« чайн. ложки бфлаго 
перца, полной ложки раковато масла и 2 столовыхь ложекь 
отваренныхъ, изрубленныхъ раковыхъ шеекъ, небольшого 10- 
личества соли и столовой ложки муки. Начиненныя рако- 
выя скорлупки варять въ бульон и, положивь въ него 2 
ложки сметаны, подають горячимъ на столь. 


№ 8. Консоме (бульонъ, на 28 чел.). 


Въ кастрюлю кладуть 2 старыя хорошо откормленныя 
курицы, поджаренныя на вертел до свфтлаго колера, 6 ф. 
хорошаго мяса отъ бедра, 8 ф. предварительно обваренной 
киПЯТкОомЪ телятины и поливаютъ 4—6 бут. готоваго бульона 
№ 6. Свимають пфну и освфтляють извЪстнымъ уже образомъ. 
По желаю можно влить мадеры. Изъ кореньевъ кладуть 1 
сельдерей, 1 морковь, 1 порей и 1 петрушку. Куриные филеи 
нар$зають маленькими кусочками и кладуть въ миску; къ 
бульону подаютъ пирожки. Если бульонъ подають въ чашшаху, 
то не кладуть въ него филеи. Для приготовленйя надо 4 часа. 


№ Эа). Консоме изъ дичи. 


Берутъь 3 старыя куропалки, филей и 06% задыя ноги 
зайца (надо обварить кипяткомъ и чисто обмыть холодною 
водою), 2 ф. обваренной кипяткомъ телятины совсфмъ безь 
жира и 1 старую дикую утку. Все это кладуть въ 12 бут. го- 
товаго бульона № 6 и, накрывъ, варять 3 часа. 


6) Консоме изъ домашней птицы. 


Въ готовый бульонъ (№ 8) кладуть 2 старыя, больШя, св}- 
я курицы, поджаренныя на вертелЬ до свЪтгло-коричиеваго 
холера, 8 хорошо вычищенныхь голубя (или 3 рябчика) н 
3 ф. обваренной кипяткомъ, чисто вымытой телятины. Когда, 
бульонъ вскипить, снимають начисто пфну и кладутъ 1 луко- 
виду, вашпигованную 2 гвоздиками. Когда мясо будеть мягкимъ, 
освЪтляють супъ уже извЪстнымъ способомъ. По желан1ю можно 
влить марсалы. 
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№ 10. Консоме изъ телячьихь мозговъ (на 85—10 чел.). 

Хорошо ошпаривъ 8—4 телячьихъ мозга, снимаютъ пленку 
и, слегка посоливъ и посыпавъ бфлымъ перцемъ (1 чайн. лож.), 
тушатъ 1/2 часа въ 1/ ф. масла, въ которомъ была сварена 
до мягкости разрфзанная луковица; затзмъ протираютъ сквозь 
самое частое сито. Въ кастрюлф растирають столовую ложку 
масла со столовой ложкой муки, вливають 6 бут. готоваго 
кр$икаго бульона (№ 6), кладуть протертые мозги и дають 
вскилЪть. Растеревь въ мискВ желтокъ, медленно выливають 
на него горяч супъ. Подаютъ къ супу поджаренный бЪлый 
хлЬбъ, клецки изъ шампиньоновъ или пирожки. 


№ 11. Англйскй супъ изъ сыра (на 5—6 чел.). 


Налеревъ '/з ф. швейцарскаго сыра или пармезана, въ 
миску всыпають слой въ 1/2 дюйма толщиною, кладутъ на, него 
радъ тонко нарЪзанныхъ, слегка поджаренныхь въ масль 
ломтиковъ бфлаго хлфба, затЪмъ снова сыръ и т. д., пока не 
будеть наполнена 1/4 миски и не издержанъ весь сыръ. Тогда 
вливаютъ 3 бут. хорошаго говяжьяго бульона, всыпають не- 
много бфлаго перца и ставятъ миску на горячее мЪсто на 
одинъ часъ. Сыръ можно также нарЪзать тоненькими ку- 
сочками. 


№ 12. Супъ изъ сыра въ другомъ родф (на 4—5 чел.). 


Въ 3 бут. товяжьяго бульона кладуть 1/4 ф. налертаго 
шзвейцарскаго сыра и такое же количество гренковъ изъ 6%- 
лато хлфба, даютъ вскипфть нфсколько разъ, всыпаютъ тер- 
таго мускатнаго орзха и протирають сквозь частое сито. 


№ 13. Супъ изъ пючекъ по-англйски. 


Беруть 2 почки и хоропий кусокъ приготовленнато жар- 
Като изъ телятины, мелко рубятъ то и другое вмЪст$ съ пол- 
ной чашкой шампиньоновь, толкуть въ ступкЪ, вливають н$- 
сколько ложекъ бульона, размфшиваютъ мясную кашу до над- 
лежащей густоты и протираютъ сквозь волосяное сито. Выло- 
живъ въ кастрюлю ставять на огонь. Между тёмъ, растирають 
на сковородё ложку муки съ ложкой масла, не давая поджа- 
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риться разводять слегка бульономъ и кладуть въ пюре. Лавъ 
ему еще немного покипфть, прибавляють желтокъ съ нфеколь- 
Кими ложками не слишкомъ кислой сметаны, и, медленно раз- 
мфшивая, разбавляють сколько нужно горячимь бульономъ п 
подаютъ съ пирожками безъ начинки, посыпанными пармеза- 
номъ. Сдобное тЪсто раскатывають въ вид пирожковъ, посы- 
паютъ сыромъ и пекутъ. 


№ 14. Бульонъ съ саго. 


Въ готовый бульонъ (№ 6) кладутъ кости итицъЪ и дичи, & 
также свЪжую утку и варять въ немъ чамику хорошо размо- 
ченнаго саго. Кром того, въ супь кладуть яичныя клецки 
или отваренную въ отдфльной кастрюлв пвфтную капусту. Мно- 
г1е предпочитаютъ отварить саго отдфльно, а чтобы оно было 
прозрачнымь, его варятъ въ большомъ количеств® воды; сливъ 
воду, саго кладуть въ бульонъ и варятъ еще 10 минуть. 


№ 15. Англисвй говяжй супъ (на 6—8 чел.). 


РЬыкуть маленькими кусками 4 ф. говядины оть бедра, 
3 ф. телячьей мякоти, 1 ф. сырой ветчины (безъ жира), 
1 морковь, нЪеколько луковиць и 2 порея; все это тушалу 
до свётлаго колера въ 1/4 ф. масла и заливаютъ 12 бут. 
готоваго бульона № 6. Накрывъ, варять на слабомъ огиЪ 
4 часа. Когда мясо и коренья будуть мягкими, мясо выни- 
маютъ, а бульонъ процфживаютъ. Переливъ бульонъ въ чисто 
вымытую кастрюлю, подправляють ложкой муки съ ложкой свЪ- 
жаго масла, чтобы супъ быль густой. Когда бульонъ вылитъ 
въ миску, въ него кладуть свареныя куриныя клецки и вли- 
ваютъ стаканъ хереса; можно также заправить супъ желткомъ, 
т. е. желтокъ нужно растереть въ мискЪ, передъь т5мъ какъ 
вылить ВЪ нее супъ. 


№ 16. Перловый супъ съ лимономъ. 


Въ приготовленный (по рецепту № 6) бульонъ кладуть 3 д. 
бедра, который можно обварить кипяткомъ, или оставить такт. 
ПодивЪчивать суль не нужно. Супь варятъ съ кореньями, про- 
пЪживаютъ сквозь сито, выливають обратно въ кастрюлю, кла- 


дутъ въ него маленькую чашку чисто промытой перловой крупы, 
размоченной въ продолжени часа, и, накрывъ, варять крупу 
до мягкости, пока супъ не сдфлается слизистымъ. Тогда кла- 
дуть отваренный картофель, нЪФоколько ломтиковъ лимона и 
вливаютъ чашку сливокъ. Перловую крупу можно отварить от- 
дФльно въ водф съ солью, и, пропустивъ слизь сквозь сито, пере- 
ложить крупу въ чистый, подцдвЪченный бульонъ, прибавивъ 
свареннаго картофеля. 


№ 17. Рисовый супъ по-американски (на 5—6 чел.). 


Въ кастрюлЬ тушать до мягкости 2 очищенныя, разрЁзан- 
ныя пополамъ луковицы, съ полною ложкою масла; въ другой 
кастрюлЬ тушать въ бульонЪ 5 большихь томатовъ, нарВзан- 
ныхЪ ломтиками, 1 не очень крупный сельдерей, вычищенную, 
тонко нашинкованную петрушку; все это вмфств съ масломъ и 
1 луковицей протираютъ сквозь сито, кладуть подправку изъ 
1 полной ложки муки, разм5шанной съ бульономъ и, вливь 
6 буг. бульона, размфшивають на горячей плит пока не 
разойдется вся мука. Въ миску кладутъь желтокъь и 1/з чашки 
сливокъ, наливаютъ бульонъ и кладуть въ него тарелку сва- 
реннаго крупнозернистаго риса. Супь долженъ быть крикимъ 
на вкусъ. Къ нему подають пирожки. 


№ 18. Рисовый супъ по-италански (на 5—6 чел.). 


Промывъ, какъ можно чище чашку хорошаго риса, раз- 
мачивають въ водБ 2 часа, затфмъ варятъ до мягкости (въ 
закрытой кастрюлВ) въ 3/« бут. бульона, положивъ мелко на- 
р8занную луковицу, и прибавивъ еще немного перца и 
бульона. Въ миску кладуть рисъ и полную тарелку тонко на- 
шинкованной, тушеной до мягкости (но чтобы не имфла ко- 
ричневаго колера) рёпы и вливають 3—4 бут. готоваго 
бульона № 6. Къ этому супу подается натертый пармезанъ. 


№ 19. АнглмсвИ говяжй супъ (на 12 чел.). 


Чисто обмывъ холодною водою 5 ф. бедра и 2 ф. бара- 
нины (заднюю часть), наливають холодной воды, прибавляют 
еще почку и, накрывъ, варятъ на слабомъ огнф, затфмъ сни- 


мають иъну п солять. 11/2 ф. постной говядины, нарфзанной 
кусками, поджариваютъ, въ отдфльной кастрюлз, въ 4 ф. свБ- 
жаго масла; мясо надо поджарить до коричневаго колера, за- 
ботясь, чтобы не подгорфло. Кром того тушать вмфотф: нар- 
занный ломтиками сельдерей средней величины, 2 моркови сред- 
ней величины и 2 петрушки. Поджаривъ до свфтло-коричневаго 
цвзта, перекладывають въ бульонъ и варять 11'/з часа. Супъ 
процЪживаютъ сквозь волосяное сито, даютъ ототояться, под- 
правляютъ мукою, всыпаютъ немного бЪлаго перца и вливаютъ 
стаканъ бЪтаго портвейна. Можно положить также свафенныя 
клецки изъ курицы, тогда надо тотчасъ же подать суть на 
столь, пока клецки не опустились на, дно. 

5”: № 20. а) Англйсв супъ изъ поченъ (на 3—6 чел.). 


р 


Въ закрытой кастрюлф, на слабомъ огнф, тушать до мяг- 
кости въ ложкВ масла 8—4 почки (отъ молодой скотины); за. 
тфмь вливаютъ 5 бут. готоваго бульона (№ 6) и продолжаютъ 
варить, накрывъ крышкой. Въ отдфльной кастрюлВ килятять, 
сильно размЪшивая, неполную ложку масла съ хорошей ложкою 
муки; эту подправку кладутъ въ бульонъ вмЪстВ съ маленьнимъ 
пучкомь малорана; какъ только супъ поспЪетъ, можно вынуть 
маоранъ. Въ супь можно прибавить ложку шампиньоновъ и, 
кромз того, въ него кладуть картофель, поджаренный въ 
маслз. 


6) Настоящй англМскИ супъ изъ бычачьихь хвостовъ 
(на 18 чел.). 


Около 2 фун. хорошо вымытыхъ бычачьихь хвостовъ раз- 
рубають на куски въ 11/2 дюйма длиною; на сковороду кла- 
дуть немного жира, снятаго съ бульона, разрубленные хвосты, 
2 очищенныя луковицы, нарфзанныя ломтиками и 1 лавровый 
ЛИСТОЕЪ, все это, часто помфшивая, поджаривають вмЪст$ на 
слабомъ огнф, и кладутъ въ готовый бульонъ (№ 6), котораго 
надо взять 8 бут. Бульонъ варятъ на слабомь огнё до тёхъ 
порь, пока мясо на хвостахъ не будеть мягкимъ. Въ супъ, 
сваривиз я ва, половину, кладуть 10 зеренъ ангийскато и 
10 зе благ дерца и 3—4 гвоздики. Цв$тъ супа додженъ 
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быть темно-коричневый. Для подправки всыпаютъ на сковороду 
1 полную ложку муки и ставять въ печь, чтобы зарумянилась 
(но не была бы слишкомъ темнаго цвфта, а не то супъ бу- 
деть испорченъ), и перемфшивають съ масломъ, которое тоже 
слегка поджариваютъ; затЪмъ разбавляютъ бульономъ, перели- 
ваютъ въ супь и варять еще 10 мин. Вливъ стаканъ порт- 
вейна, суть вм$стВ съ хвостами подаютъ на столь. Къ супу 
дають пирожки или гренки. Варить надо 3 часа. 


№ 21. Клопсзуппе (на 8 чел.). 


Выр$заютъ 3 ф. мяса изъ жирнато толстаго филея; мясо 
должно быть нарЪзано безъ жира. Нар$занное ломтиками мясо 
выбивають довольно тонко желфзнымъ молоткомъ съ зубцами. 
На сковородВ раскаливаютъ полную ложку масла и кладуть 
въ него куски мяса, посыпанные солью и перцемъ. Какъ 
только мясо зарумянится съ обЪихъ сторонъ (черезъ нЪоколько 
минутъ на сильномъ огнЪ), его перекладываютъ въ кастрюлю, 
вливаютъ 2 бут. бульона, и, покрывъ крышкой, тушатъ на умф- 
ренномъ огнЪ, пока мясо не сдфлается мягкимъ. Въ мясо кла- 
дуть луковицу и корку чернаго хлВба, которая, сдфлавшись 
мягкой, придастъ супу кисловатый вкусъ; затфмъ вливаютъ 
4 бут. бульона, свареннаго безъ кореньевъ и, посоливъ сколько 
нужно, даютъ хорошо прокипфть еще разъ. Можно положить 
еще нФсколько зеренъ простаго и 4 зерна ангиЙскаго перца, 
а кто любить горсть натертаго чернаго хлфба; если супъ 
окажется не достаточно густымъ, то его можно будетъ под- 
править ложкою свфжаго масла, растертаго съ небольшимъ 
количествомъ муки. Въ миску кладутъь чалку сметаны и 20 
вареныхъ картошекъ. Этоть суть надо подавать очень горячимъ. 


№ 22. Испанскй говяжй супъ (на 6—8 чел.). 


Чисто вымытые 4 ф. хорошей говядины и 2 ф. хорошей 
прокопченой ветчины нарфзаютъ маленькими кусками, нали- 
ваютъ на нихъ 10 бут. воды и ставять варить. Какъ только 
супъ вскипитъ, снимаютьъ пЪфну, солять и продолжають варить 
еще 2 часа, затБмъ вынимають мясо, а суть процфживаютъ. 
Давъ ему отстояться, выливають обратно въ кастрюлю, забо- 
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тясь, чтобы не попаль отстой, и кладутъ мясо. Налиинковавть 
узкими полосками морковь, петрушку, мешие зеленые бобы и 
свЪъжую капусту, сначала обвариваютъ кипяткомъ, въ 0с060й 
хастрюлф, а затВмъ перекладываютъ въ супъ. Когда все сдБ- 
лается мягкимъ, кладутъ въ супъ отваренный горя кар- 
тофель. 


№ 23. Лифляндемя щи съ говядиной (на 8—10). 


4 ф. разрубленной хорошей, жирной грудины ставять ва- 
рить въ обильномъ количеств воды. Какъ только бульонъ вски- 
питъ, съ него снимають пфну и солатъ по вкусу, только не 
очень сильно. Въ полусваривиИйся бульонъ кладуть наръзанные 
коренья, обмытые въ двухь водахъ: 1 сельдерей, 2 моркови, 1 
петрушку и 1 большой порей. Подцвфчиваютъ бульонъ, поджарен- 
ными кореньями: 1 ломтикомь брюквы, 2 ломтиками сельдерея 
и 1 луковицей; бульонъ варять, пока мясо не будетъ мягкое. — 
Большой кочанъ бЪхой капусты, разрфзають пополамъ, срфза- 
ють кочерыжку и верхе жестые листья, а затьмъ кладуть 
въ кастрюлю съ крутымъ кипяткомъ и варятъ до мягкости. 
На слабомъь отнф отвариваютъ, также отдфльно, порей, нарВ- 
занный ломтиками, и красиво нарфзанную морковь. Какъ только 
мясо сдфлается мягкимъ, бульонъ процфживаютъ сквозь частое 
сито, дають отстояться и осторожно переливають обратно въ 
чисто вымытую кастрюлю, заботясь о томъ, чтобы не попалъ 
отстой. Въ процфженный, очищенный бульонъ кладутъ мясо, 
сваренную капусту, порей съ морковью и 10—12 сваренныхь 
картошень. Выливь въ миску, суть посышають зеленой пе- 
трушкой. 

Друой способь приотовлемя: Сваренный бульонъ под- 
правляють мукою, размьшанною въ водф, прибавляют ста- 
канъ хорошихъ сливокь и слегка провариваютъ, а въ осталь- 
номъ поступають, какъ сказано выше; только въ ши, приго- 
товленныя этимъ способомъ, не слфдуеть класть картофеля. 

Третий способь приотовления: 4 ф. говядины оть бедра 
кладуть въ кипятокъ на 20 минуть, затВмЪъ выкимаютъ, обмы- 
вають холодною водою, кладуть въ готовый бульонъ № 6, ко- 
торый долженъ быть сваренъ безъ соли, и варять до мягкости. 
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Проц®ливъ, даютъ бульону отстояться и выливають обратно 
въ кастрюлю; когда бульонъ вскипЪлъ, снимають до чиста пЪну, 
солять и продолжають варить на слабомъ огн$. Приготовлене 
такихь щей стоить дороже, но зато он гораздо вкуснзе и 
питательнфе. Въ сушъ можно положить зеленый горохъ; въ 
такомъ случаЪ не слфдуеть класть капусты, а также не надо 
и подцвфчивать. Горохъ вмфств съ тонко нашинкованной мор- 
ковыю отвариваютъь въ чистомъ бульонф, подправляють муч- 
ной полболткой, вливають чашку сливокъ, а кто желаетъ мо- 
жетъь прибавить сахару; также можно положить раковыя шейки. 
Четвертый способ: Веруть 6 ф. свЪжей, жирной говядины 
отъ огузка и, обмывъ, кладуть въ приготовленный кипятокъ, 
(которато должно быть 14 бут.). Когда вскипить, снимаютъ 
до чиста пфну, солять и варятъ дальше на маленькомъ огн$. 
Когда бульонъ проварится на половину, кладутъ въ него вычи- 
щенные, чисто вымытые коренья; 1 сельдерей, 1 петрушку и 
1 морковь; на сковородки поджаривають (въ небольшомъ ко- 
личеств% жира) очищенную, разрёзанную пополамъ луковицу 
и также кладуть въ сушъ. Въ отлёльной кастрюлВ отвари- 
ваютъ до половины готовности кочанъ бфлой капусты (какъ 
было уже сказано въ началё) и разрфзають его довольно 
крупно, залЪмъ рьжуть ломтиками 2 порея; кромВ того очн- 
щшаютъ 10—12 каротелей, шинкуютъь ихъ очень мелко и 0е- 
руть еще сельдерей, который рфжутъ не особенно мелко. Сеть- 
дерей и каротель отваривають до половины мягкости (въ от- 
дфльной кастрюлв) и, сливъ воду, клалутъь вмфстВ съ капустой 
и пореемъ въ кастрюлю, наливають бульона, процфженнаго 
Сквозь сито, и довариваютъ на слабомъ огн$. Подавая на столь 
всыпаютъ рубленой зеленой петрушки. Мясо нельзя леревари- 
вать; его подають съ хрёновымъ соусомь и картофелемъ, сва- 
реннымъ въ шелухБ. Для приготовленя надо 4 часа. 


№ 24. Польскй борщь (на 8—10 чел.). 


Беруть хорошо выпотрошенную утку и 5 ф. бедра (очи- 
щеннаго отъ пленокъ и жилъ), чисто обмываютъ холодною во- 
дою, разрёзаютъь на маленыме куски и тушатъ въ закрытой 
кастрюль все вмфетЪ въ 1/4 ф. масла. Посоливъ и подливъ 
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немного бульона, чтобы мясо не подгорЪло, продолжаютъ ту- 
шить, пока оно не будеть мягкимъ. Во время тушешя нашин- 
ковываютъ, самыми узенькими полосками, въ люймъ длиною, 
полную тарелку красной свеклы, чисто споласкиваютъ ее, ту- 
шать въ масл до мягкости и подливаютъ уксуса, чтобы свекла 
осталась красной. Въ третьей кастрюлф, посоливъ сколько 
надо, отвариваютъ коренья: 1 сельдерей, 2 моркови безъ сердце- 
вины и 2 болыШя петрушки, нашинкованныя узкими полос- 
ками. Въ четвертой кастрюлЪ отвариваютъ до мягкости 2 хо- 
рошихъ кочна сафоя; его разрфзаютъ пополамъ, снявъ темные 
листья. Коренья, свеклу, мелко нашинкованную капусту и 
мягкое тушеное мясо кладутъ въ кастрюлю, наливають 6 буг. 
готовахо бульона № 6 и варять на слабомъ отнЪ Нз часа; 
уксусъ прибавляють по желаню. Въ мискВ размшивають н$- 
сколько ложекъ сметаны и вливаютъ супъ. Чтобы придать 
борщу желаемый красный цвфть вливаютъ въ него ложку све- 
кольной эссенши. Кто желаеть можеть также положить ВЪ 
борщь, жареныя, очищенныя оть кожицы, нарфзанныя кусоч- 
ками сосиски, а также нисколько цзльныхь отваренныхъ кар- 
тофелинъ; кромф того супь можно подправить мукой. Для 
приготовлен1я надо 3 часа. 


№ 25. Борщъ (на 10—12 чел). 


Берутъ 6 ф. хорошей, свЪжей, жирной говядины отъ огузка, 
удаляють жилки и пленки, разрзають мясо на маленьые 
куски, складываютъ въ кастрюлю, слегка солятъ и, прибавивъ 
свЪжаго масла и луковицу, тушатъ, накрывъ крышкой, до 
свЪтло-коричневаго колера. Какъ только мясо сдЪлается мяг- 
кимъ, вливають 8 бут. готоваго бульона № 6 и варять все 
вмфст%. Со свеклой и сметаной поступаютъ совершенно также 
какъ въ № 24. Въ этоть борщь кладутъ еще яйца, сваренныя 
въ м®шечекъ, и 2 полныя столовыя ложки свекольной эссенщи. 
Къ супу подають мель зарумяненный пЪльный картофель. Для 
приготовлен!я надо 3 часа. 


№ 26. Зеленыя щи (на 10—12 чел.). 


Нарфзають маленькими кусками, удаливъ ЖИЛЫ И пленки, 


бел 


6 ф. хорошаго, свЪжаго мяса отъ бедра, и, наливъ холодною 
волою, ставять вариться. Когда вскипить снимаютъ до чиста 
ПЪну и солятъ. Въ половину проваривиийся бульонъ кладутъ 
чисто промытыя въ 2 водахъ и мелко нарфзанные коренья: 
1 сельдерей, 2 петрушки и 3 моркови. Бульону нельзя давать уки- 
пать. Мясо вынимаютъ, какъ только оно сдфлается мягкимъ, 
& суть процфживаютъь сквозь сито, даютъ отстояться и мед- 
ленно переливаютъ въ чисто вымытую кастрюлю. Взявъ 1 ф. 
шпината и 1 фунтъ щавелю, на которомъ должно быть много 
листьевъ, такь какъ они придаютъ супу густоту и кисловатый 
вкусъ, удаляютъ стебли (оставляя только мягыя части листа) 
и варять каждую зелень отлфльно въ сильно посоленой вод% 
затЪмъ откидываютъ на рЪфшето, даютъ стечь водЪ, рубятъ 
очень мелко и, переложивъь въ бульонъ, варять въ немъ !/з 
часа. Приготовивъ мучную подпразвку, разводятъ ее бульономъ и, 
выливъ въ щи, варять еше 10—15 минутъ. Чтобы придать 
шамъ луишй вкусъ, веыпають мелко нарфзанную зелень пе- 
трушвки и укропа, а также кладутъь 10—15 яицъ, сваренныхъ 
въ мЬшечекъ. Къ зеленымь щамъ подаютъ сметану. Тая щи 
можно также приготовить изъ свЪжей, самой молодой крапивы, 
листьевъ тмина, шпината, и свекольника; ихъ приготовляютъ 
совершенно также какъ было только что описано. Для шей 
тодятся также свфайя листья капусты (разсада), только ихъ 
надо сперва обварить, вымыть и сильно выжаль, иначе супъ 
будетъ горьковатымъ. Для приготовлешя надо 3 часа. 


№ 27. МалороссйсвЙ зеленый борщь. 


Въ приготовленный (какъ сказано въ № 26) отстоявиийся 
и перелитый обратно въ кастрюлю бульонъ, кладутъ пригото- 
вленный (какъ было сказано въ № 26) мелко изрубленный 
щавель и шпинать, полную тарелку вашинкованной узкими 
полосками красной свеклы и 10 свЪжихъ картошекъ; накрывъ 
зарятъ все до мягкости. Отливъ въ горшокъ немного боле 1/2 
чаши бульона, кладутъ въ него кусокъ мелко изр$заннаго шпика, 
и полную ложку мелко нарЪзанныхь листьевъ зеленой пе- 
трушки и укропа, перетираютъ все вмВстЪ какъ можно лучше, 
разводять слегка бульономъ и, выливъ въ кастрюлю съ супомъ, 


варять еще !/з часа. Борщъь подаютъ съ размфшанной въ немъ 
сметаной. КромЪ того въ него можно положить 2 ф. свинины, 
или баранины, или курицу, или жаренныя сосиски. Можно по- 
даль также яйца въ мЪшечекъ или жареную пшенную кашу. 


№ 28. Такой же борщь, приготовленный болфе тонкимъ образомъ 
(на 10—12 чел.). 


Выбравъ жилы и пленки изъ 5 ф. хорошей говядины безъ 
жира и 2 ф. хорошей свинины, нарфзаютъ все мясо малень- 
кими кусками и, прибавивъ еще курицу, ставятъ варить, на- 
ливъ холодною водою. Давъ вскипфть, снимають пфну, солятъ 
сколько нужно и, накрывъ кастрюлю, варять дальше. Въ бульонъ 
кладутъ чисто вымытые и мелко нарфзанные коренья: 1 боль- 
шой сельдерей, 1 порей, 2 моркови и 2 петрушки. Во время 
варки бульона, въ другой кастрюл$ тушатъ въ масл до мягкости, 
подливая постепенно бульона, полную тарелку красной свеклы, 
валшикованной узкими полосками; а въ третьей—отвариваютъ 
разрЪзанный пополамъ, очищенный отъ кочерыжки кочанъ 6т- 
лой капусты, которую надо мелко изрЪзать, какъ только бу- 
деть готова. Вынувъ въ надлежащее время мясо, бульовъ процф- 
живають сквозь сито, даютъ ему отстояться, переливають 0б- 
ратно въ чисто вымытую кастрюлю, кладутъ капусту и ту- 
шеную въ масл свеклу. Въ 4 кастрюлЪ зарятъ до мягкости 
2 томата и, сливъ воду, протираютъ сквозь сито; полученное 
такимъ образомъ пюре кладутъ также въ супъ. НарБзають 
тоненькими четырехугольными кусочками !/4 ф. шпика оть коп- 
ченой ветчины, растираютъ ихь съ полной чайной ложкой 
мелко нарЪзанныхъ листьевъь петрушки, подливая !/з чашки 
товяжьяго бульона (капъ въ № 27), прибавляютъ еще тушеную 
въ маслЪ луковицу и кладутъ все вмфстЪ въ боршъ, давая 
ему немножко покип$ть. Въ заключене кладутъь еще въ боршъ 
отваренный горяй картофель. Горяий боршъ медленно выли- 
ваютъ въ миску, кладуть туда сполоснутое горячею водою мясо, 
желтокъ, растертый съ чашкою сметаны, и нарззанную курицу. 
Кь столу подають еще поджаренную гречневую калиу или ва- 
реный хрёнъ къ мясу. Если боршь не будеть кисель въ до- 
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статочной мфр, то слёдуеть прибавить уксуса по мБр} на- 
добности. Для приготовленя надо 3 часа. 


№ 29. Обыкновенный малороссйскй борщъь (на 6—8 чел.). 


Чисто обмывъ 3 ф. хорошей говядины отъ грудины и 3 $. 
постной свинины или баранины, нарЪзають кусками и скла- 
дывають въ муравленный горшокъ съ суживающимся кверху 
горломъ; кладутъь туда же приготовленныя (какъ сказано въ 
прошломъ №) капусту, полную тарелку мелко нашинкованной 
свеклы, мелкаго очищеннаго картофеля, наливають кисхаго 
кваса, солять и, накрывъ горишокъ, медленно варятъ; (бор, 
сваренный въ русской печкЪ, будеть вкуснфе свареннаго на 
плить). ЗатЪмъ кладуть еще 1 томатъ, хорошо перем шиваютз, 
чтобы варилось равномфрно и варять, пока все не будетъ 
мягкимъ. Во время варки надо растереть луковицу съ 1/4 ф. 
мелко нарЪфзаннаго шпика (какъ въ № 27) и, положивъ въ 
борщъь, варить его, накрытымъ, еще 2 часа. Наконецъ, кла- 
дуть еше нЪоколько ложекъ сметаны и подають борщь вм$Ъеть 
съ поджаренной пшенной кашей. 


№ 30. Супъ разсольникъ (на 8—10 чел.). 


5 ф. огузка опускаютъ сначала въ кипятокъ на 20 минуть, 
& потомъ ставятъ варить, наливъ 10 бут. слабаго говяжьяго 
бульона. Когда вскипить снимаютъ пфну, солятъ и продолжа- 
ють варить на слабомъ огнЪ. Когда, бульонъ проварится вполо- 
ловину, въ него кладутъ вычищенные, вымытые въ 2 водахъ 
‘коренья: 1/з сельдерея, 1 морковь, 1 порей, 1 петрушку и ва- 
‚рятъ до тЪхъ поръ, пока мясо не сдЪлается мягкимъ. Между 
‘тВмъ въ другой кастрюлв отвариваютъь до мягкости въ сла- 
бомъ бульон полное блюдце мелко нашинкованной моркови 
(вырЪзавъ сердцевину) и по стольку же сельдерея и петрушки, 
откидывають на дурхшлагъ, даютъ стечь водЗ и отставляють 
на теплое мВсто. Вычистивъ соленые огурцы и выбросивъ с$- 
мена, нарзають узкими полосками, отвариваютъ въ вод до 
мягкости и также откидываютъ на дурхшмлагъ, чтобы обтекли. 
Какъ только мясо сдфлалось мягкимъ, его вынимаютьъ, а бульонъ 
пропфживаютъ, дають отстояться и переливъ обратно въ 
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чисто вымытую кастрюлю, кладуть въ него стояви!е въ теп- 
ломъ мфстВ свареные коренья, огурцы, а также отваренный 
картофель и, кромВ того, сваренную до мягкости въ маслЪ, 
разрфзанную большую луковицу. Чтобы сушь быль густой, 
кладуть мучную подправку. Въ миску кладуть, предварнтельно 
сполоснутое горячею водою и нарфзанное маленькими кусоч- 
ками мясо, затЪмъ вливаютъ супъ съ размёшанною въ немъ 
сметаною. Къ супу подаютъ пирожки. Можно также положить 
вЪ супъ говяжьи почки или нарЪзанныя горящя сосиски. Для 
приготовлешя надо 3 часа. 


№ 31. Разсольникъ изъ курицы со шпинатомъ (н& 6 чел.). 


Для этого супа беруть куриный бульонъ и тае же ко- 
ренья, какъ въ предыдущемъ №, т. е. сваренные 1!/з сельдерея, 
1 морковь и 1 петрушку; кром того прибавляютъ еще 2 ложкн 
протертаго шпината и слегка подправляють мукою. Затвагь 
всыпаютъ мелко нарёзанный укропъ и шнитлукъ, кладутъ 
сметаны и сильно перемфшиваютъ; послф чего кладутъ еще 
сваренныя въ мЪшечекь яйца, нар$занные маленькими кусоч- 
ками куриные филеи и остальное мясо и подаютъ на столъ. 


№ 32. Пюре изъ бобовъ (бълой фасоли). 


Беруть крфиый, неподцвЗченный бульонъ № 6. Вь про- 
долженНи 2 часовъ размачиваютъ 1 ф. бобовъ, заливъ ихъ 
кипящею водою; по прошеств1и этого времени бобы перегла- 
дываютъ въ кастрюлю, заливаютъ обильно водою, и, кто же- 
лаетьъ, можетъ положить еще 3 кислыхъ яблока, нарЪзанныхь 
ломтиками; варять до т5хьъ поръ, пока все не будетъ мягкимт. 
Какъ только выкипитъь вся вода, бобы протирають сквозь 
частое сито и полученное пюре размЬшивають съ бульономъ 
до надлежащей тустоты. Выливъ въ кастрюлю, ставягъ на 
плиту, и, когда суть снова будетъ горячимъ, прибавляють въ 
него полную ложку свфжаго масла и дають прокнп$ть. Супь 
долженъ быть такой густоты, какъь бываютъ подправленные 
супы. Бульонъ для супа должно варить очень крёпкШ, чтобы 
оть большого количества овощей сутъ не показался безвкус- 
нымъ. Въ мискВ размфшивають 1 желтокъ съ 1/2 чашкой сли- 
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вокь и, медленно мфшая, вливають супъ, и подають съ пирож- 
ками или гренками. 


№ 33. Супъ пюре изъ гороха или чечевицы. 


Съ горохомъ или чечевицей поступаютъ совершенно также 
хакъ съ бобами предыдущаго №; только не кладуть яблоковъ. 
Какъ только горохъ или чечевица (беруть 1 ф.) сдфлаются 
мягкими, ихъ протираютъ также сквозь р$фшего и варятъ, 
хакъ было сказано въ прошломъь №. Въ мискВ разм5шивають 
1 или 2 желтка съ чашкою сливокъ и медленно вливаютъ 
супъ, который долженъ быть такой же густоты, какь и пре- 
дыдущий. Къ супу подаютъ гренки или блинчики съ мясомъ. 
Кло желаеть можеть сварить вмфетв съ горохомъ */2 ф. вет- 
чины съ проросью, т. е. проросшей жиромъ. 


№ 34. Супъ пюре изъ кислой капусты съ яблоками (на 10—18 чел.). 


Варять очень крфцый бульонъ изъ утиныхъ потроховъ, 
3—4 ф. хорошей свинины (лучше брать свЪжую, а не соле- 
‚ НУЮ), НЪСколькихь тговяжьихъ костей, соли и 2 луковицъ. 
Какъ только мясо будеть мяткое, бульонъ процфживають и 
дають ему отстояться. Въ другую кастрюлю кладутъ полную 
ложку масла, 2 ф. отжатой очень кислой капусты и 3 боль- 
шихь кислыхъ, очищенныхъ яблока, нарфзанныхъ ломтиками; 
все это вмВстВ тушать на легкомъ огнф, подливая время оть 
времени по чаши бульона. Когда капуста сдфлается мягкою, 
ве протираютъ сквозь частое сито. Въ особую кастрюлю кла- 
дуть маленькую полную ложку масла и хорошую ложку муки, 
разм$шиваютъ до тЪхъ поръ, пока не получится прозрачная 
масса, въ которую подливаютъ нфоколько ложекъ бульона, 
чтобы она сдфлалась жидкой. Тогда, положивъ въ нее пюре. 
изъ капусты, хорошенько перемфшиваютъ на горячей плит и 
вливаютъ столько бульона, чтобы супъ былъ такой густоты, 
калъ сказано въ прошломь №. Въ мискБ размЬшиваютъь 
чашку сметаны и потихоньку вливають горячий супъ. Къ нему 
подать свинину, нарззанную маленькими кусочками и пирожки. 
Въ суть можно также положить яйца, сваренныя въ мёшечекъ, 
или фрикадельки изъ телятины. Для приготовленя надо 3 часа. 
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№ 35. Супъ съ картофельнымъ пюре. 


Хорошую порщю очищеннаго картофеля, вымытато въ 
двухъ водахъ, отваривають съ солью, сливаютъ воду и тотчасъ 
же, горячй, разминаютъь и протирають сквозь частое сито; 
холодный картофель не будеть протираться. Пюре разводять 
готовымъ бульономъ (№ 6) до надлежащей густоты и дають 
вскипЪть, часто помбшивая. Въ мискВ растираютъ 1 желтокъ 
съ чашкою хорошихъ сливокъ и разм$шивая, вливають пома- 
леньку, горя супъ. Подаютъ гренки. Супъ можно также 
посышаль бфлымъ перцемъ или мускатнымь орфхомъ, илн по- 
ложить въ него клецки. 


№ 36. Супъ пюре изъ зеленаго гороха по-англйски. 


Варятъ крЪиый бульонъ изъ двухъ старыхъ жирныхь ку- 
риць, одной дикой утки, 2 рябчиковъ и 2—3 ф. жирной го- 
вядины. У одной курицы надо предварительно выр?Ъзать филей; 
онъ пойдетъь ва приготовлее клецокъ. Наливъ обильное коли- 
чество воды, ставять варить супъ, снимаютъ пЪну, солятъ, 
кладуть полную ложку масла, накрываютъ крышкой и варять, 
пока все мясо не будетъ полумягкимъ; тогда кладутъ 2 вычи- 
щенныя петрушки, 3 моркови и 1 сельдерей; вс эти коренья 
нужно обмыть въ 2-хь водахь и нарЪфзаль маленькими ку- 
сочками. Когда супъ уварится до 4 бут., его процфживаютъ и 
даютъ отстояться. Въ слабомъ говяжьемъ бульонВ отваривають 
2 ф. зеленато полуналившагося гороха. Для варки надо поло- 
жить горохъ въ кипяпий бульонъ, тогда онъ останется зеле- 
наго цвзта. Сливъ бульонъ, горя горохъ протирають сквозь 
сито и въ пюре кладутъ немного соли и сахара. Въ отдЪльной 
кастрюлф варятъ кочанъ зеленаго салата, съ небольшимь коли- 
чествомь перечной травы. Въ другой кастрюлВ тушать до 
мягкости въ бульонЪ, въ который прибавлено немного масла, 
тарелку вычищеннаго шиината; готовый салать и шпинатъ 
откидываютъ на р5шето, дають обсохнуть и протираютъ, какъ 
горохъ сквозь сито. Въ кастрюлз растирають 1 ложку. масла, 
съ мукою, разводять ложкою бульона и перемфшивають съ 
протертымъ шпинатомъ, садатомъ и горохомъ, послф чего вли- 
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ваютъ такое количество чистаго говяжьяго бульона, чтобы 
сутъ быль надлежащей густоты, и даютъ вскипЪть. Въ мискф 
растираютъ 1 желтокъ съ чашкой сливокъ и постепенно вли- 
ваютъ кипящ супъ, въ который кладутъ куриныя или рако- 
выя клецки. Супъ можно приготовить безъь салата и шпината. 


№ 37. Супь пюре изъ спаржи съ виномъ. 


Берутъ тоть же бульонъ какъ въ предыдущемь № п 3$. 
свъжей спаржи. Спаржу выскабливаютъ начисто и беруть 
мягкую часть; вымывЪъ въ 2-хь холодныхь водахъ, варятЪ въ 
слабомъ бульонЪ, солять и кладуть хорошую ложку масла. 
Когда спаржа сдфлается очень мягкой, ее откидываютъ на 
рьшето, чтобы дать стечь водз и протирають сквозь частое 
сито. Въ особой кастрюлЪ растираютъ ложку масла съ ложкой 
муки, разбавляютъ двумя чашками бульона, кладутъ протертую 
спаржу, сильно перембшивають и подливаютъ столько кури- 
наго бульона, чтобы получился не очень жидый супъ. Въ 
миску съ растертымъ со сливками желткомъ, кладуть горяч 
куриныя клецки и посл всего вливають стаканъ бфлаго вина. 
Къ супу подаютъ пирожки. 


№ 38. Супь пюре изъ цвфтной капусты. 


СвЪжую, бБлую цвтную капусту, очищенную оть зеле- 
ныхъ листьевъ, варятъ совершенно такъ же какъ спаржу въ 
№ 37. Сваренную капусту, пока она еще очень горяча, про- 
тирають сквозь сито ‘и кладуть въ миску. Въ супь кладутъ 
еще сваренныя куриныя или раковыя клецки и подають 
пирожки. | 


№ 39. Супъ пюре изъ каштановъ съ мадерой. 


2 ф. каштановъ варятъь въ водф до мягкости, очищаютъ 
оть наружной и внутренней кожуры, кладутъ въ кастрюлю, 
вЪ которой распущена полная ложка свфжаго масла, накры- 
ваютъ крышкой, тушатъь на слабомъ огнЪ 1/2 часа и горяче 
разминаютъ и протирають сквозь частое зволосяное сито. 
Въ другой кастрюлБ распускаютъ полную ложку свыжаго масла, 
кладуть въ него протертые каштаны и, хорошо перемф$шавъ 


на горячей плитф, вливаютъ стольго упомянутаго ране кури- 
наго бульона, чтобы получился густой суишь, который варятъ, 
кекъ было указано выше. ЗатЬыъ вливаютъ въ супь стаканъ 
мадеры. Въ мискБ растираютъ желтокъ съ чашкой сливокъ и 
вливаютъ супъ, къ которому подаютъ пирожки съ фаршемь 
изъ курицы. 


№ 40. Супь пюре изъ раковъ. 


Беруть куриный бульонъ, упомянутый выше. Больпую 
полную тарелку сваренныхъ, очищенныхь раковыхь шескъ и 
клешней, тупать до мягкости въ закрытой кастрюлЪ въ 1 ф. 
свфжаго масла и очень горячими протираютъ деревянной 
ложкой сквозь самое частое сито. 1/з чалики рису варять съ 
ложкой свЪжаго масла и небольшимъ количествомъ соли въ 
густую кашу, которую также протираютъ сквозь сито. Про- 
тертые раки и рисъ кладуть въ кастрюлю и разизшивають 
съ бульономъ до надлежащей густоты; вина не клалуть въ 
этотъ супъ. Въ горя супъ опускаютъь куриныя или завал- 
ныя клецки и тотчасъ же подаютъ на столь, пока клецки не 
<Ъли на дно. 

Примфчане. Въ суповую миску можно также поло- 
жить шейки и клешни оть 50 раковъ. ВмЪсто куринало 
бульона можно взять говяж, а вмфето раковъ омара. 
Сулъ посыпаютъ кайенскимъ перцемъ. 


№ 41. Супъ пюре изъ курицы съ сотерномъ (на + чел.). 


Берутъ 12 бут. готовато бульона № 6. Бульонъ варять съ 
бохышимь количествомъ суповыхъ кореньевъ, не подкрыии- 
ваютъ и кладуть въ него всЪ обрзки оть курицъ. 6 жир- 
ныхъ чисто вымытыхъ куриныхъ филеевъ тушатъ въ '!}з ф. 
масла до мягкости на слабомъ огнЗ, не давая поджариваться; 
чтобы они не подгорфли, вливаютъ по ложечкз бульона. Кахъ 
только филеи сдфлаются очень мягкими, снимаютъ съ костей 
мясо, толкуть въ ступкВ очень мелко, перемфшиваютъ съ н$- 
сколькими полными ложками бульона и протираютъ сквозь 
частое сито. Соусъ, въ которомъ тушились филен, выливають 
въ бульонъ. Въ отдфльной кастрюл$ растираютъ полную ложку 


в 


евъжаго масла со столовой ложкой муки и разбавляють н}- 
сколькими ложками торячато бульона, чтобы было густо. Эту 
подправку кладуть въ упомянутый выше процфженный бульонъ 
и варять еще 1/2 часа, чтобы супъ сдфлался въ достаточной 
мЪрВ густымъ. Протертые филеи разм$шивають съ 4 желтками 
кладуть въ супь и, не давая ему болфе кипфть, выливають 
въ миску. Въ супъ кладутъь маленьюя раковыя клецки и вли- 
ваютьъ вина по вкусу, а кто любитъ можеть влить еще 2 ложки 
миндальнаго молока или сливокъ. Для приготовлевя надо 
4 часа. 


№ 42. Супъ пюре изъ дичи съ мадерой. 


Берутъь такой же готовый бульонъ, какъ въ предыдущемъ 
№. Изъ мелкой дичи съ бЪлыми филеями берутъ 6 рябчиковъ, 
2-хъ молодыхъ глухарей, 4 тетерекъ, 4 дикихь утокъ, '/з фи- 
лея зайца и, хорошо вычистивъ, вымывъ и обваривъ кипяткомъ, 
тушать совершенно также какъ филеи курицъ въ предыду- 
щемь №; дале тоже поступають какъ было указано тамъ же. 
Въ горяшй супь кладуть пюре, размфшанное съ желткомъ и 
сотерномъ. Въ миску кладутъ трюфели, отваренные въ винЪ, 
или клецки изъ трюфелей или же маленькя сосиски изъ гуся. 
Къ супу подають маленьые пирожки. 


№ 43. Супь пюре изъ моркови. 


Беруть бульонь № 6. Вычищенную свфжую-морковь обмы- 
вають въ 2-хъ водахъ и вырфзаютъ сердцевину. Морковь ва- 
рятъ до мягкости, въ особо сваренномъ слабомъ бульон$; когда 
поспфетъ, откидываютъ на р»шето, чтобы стекла вода, и тот- 
часъ же разминаютъ (пока морковь еще очень горячая) в 
протирають сквозь частое сито. На плитф, въ кастрюлф раз- 
мфшивають ложку свЪжаго масла съ ложкой протертаго риса, 
кладуть протертую морковь и, мЪшая безостановочно, влива- 
ють такое количество бульона, чтобы получился густой супъ. 
Его подправляють 2 желтками, размВшанными съ чаликой 
сливокъ и подаютъ блинчики съ начинкой или пирожки. Кто 
желаетъ, можеть положить клецки въ супъ. 
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№ 44. Супь пюре изъ сладкихь кореньевъ (на 16 чел.). 


2 $. вымытыхъ сладкихъ кореньевъ кладуть въ кипяток, 
не снимая кожицы, и варять до тЬхъ поръ, пока кожица не 
отстанетъь сама с0б0й. Тогда, счистивъ ее, кладуть коренья 
въ холодную воду, въ которую выжать сокъ изъ 1 лимона. 
Выжавъ коренья въ этой водЪ, протирають ихъ сквозь сито 
и кладуть ложку растопленнаго масла. Ложку масла, расти- 
раютъ съ ложкою муки (какъ въ прошлыхъ №№), гладутъ 
протертые коренья и разбавляютъ бульономъ на столько, что- 
бы получился густой супъ, въ который прибавляють еще 
чалику сливокъ, размёшанныхь съ желткомъ. Къ супу подаютъ 
пирожки или кладуть въ него клецки. 


№ 45. Супъ пюре изъ земляныхъ грушъ. 


Варять до мягкости 3 ф. вычищенныхъ грушь, промы- 
тыхъ въ 2-хъ водахъ. Въ !/4 ф. масла тушать (въ кастрюль 
въ продолжеви !/з часа) в ф. ветчины, нарфзанной кусоч- 
ками, кладутъ сваренныя груши и маленьм! сваренный сель- 
дерей, вливаютъ 1 бут. говяжьяго бульона и продолжаютъ ту- 
шить все вмЪстБ. ЗатЬмъ разминаютъ, горячимъ протираютъ 
сквозь частое сито и доливаютъ столько бульона, чтобы супъ 
быль густой. Ложку муки размфшиваютъ въ кастрюлЪ, съ 
небольшимъ кусочкомъ масла и кладугъь эту подправку въ 
супь, которому даютъ покипфть еще немного. Въ мискЪ раз- 
мъшивають желтокъ со стаканомъ кислаго вина и '/> чаликой 
сливокь и потихоньку вливаютъ горяй супъ. Ёъ нему по- 
даютъ пирожки или гренки. ВмЪсто вина можно прибавить 
выжатый сокъ изъ !/2 лимона. 


№ 46. Супъ пюре изъ суповыхь кореньевъ (на 20 чел.). 


Приготовляють бульонъ, указанный въ № 6. Въ закрытой 
‚астрюлв зварятъь въ слабомь бульонЪ слБдующие коренья: 
6 большихъ клубней сельдерея, 12—14 большихъь корней 
петрушки, 10—14 большихь корчей моркови, 1 испанскую 
луковицу, 1 хорошую небольшую брюхву (чтобы не была 
деревянистой) и 5—6 штукъ порея; вс коренья должны быть 
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предварительно вычищены и нарёзаны ломтиками. Когда бу- 
дуть готовы, откидывають на рЪшето, чтобы дать стечь водз, 
затВугь разминаютъ и протирають сквозь частое волосяное 
сито. Въ кастрюлё кипятять ложку муки съ ложкой масла, 
разбавляютъ н%околькими ложками говяжьяго бульона и кла- 
дуть въ пюре, затёмь ставять на плиту, чтобы сильно про- 
трфлось; тогда вливають столько бульона, чтобы супъ быль 
густой и подправляютьъ его желткомъ съ чашкой сливокъ. По- 
даютъ гренки или разные пирожки. 


№ 47. Супъ пюре изъ томатовъ. 


Тоть же бульонъ, какь и въ предылущемь №. 10—12 б0ль- 
шихъ томатовъ варятъ въ болыпомъ количествВ соленой воды, 
пока не сдфлаются совершенно мягкими. Вынувъ изъ воды‘ 
протирають сквозь сито и затмъ провариваютъь съ ложкой 
масла. Положивь въ пюре изъ томатовъ дв полныя ложки 
протертаго риса, вливаютъ такое количество бульона, чтобы 
получился густой супь. Можно подправить мукою, какъ въ 
предыдущемь №. ГоряЙ супъ выливаютъ потихоньку въ 
миску, предварительно размфшавь въ ней 1 желтокъ съ 2 лож- 
ками сметаны или сливокъ. Къ супу можно подать различные 
пирожки. 


№ 48. Супь пюре изъ овощей по-индйски. 


Съ молодой зеленой тыквы срфзалотъ кожу, вырЁзають 
прочь всю губчатую сердцевину, а тыквенное мясо нарфзаютъ 
четырехугольными кусочками; вычистивь нарфзаютъ ломти- 
ками: 1 морковь, 1 сельдерей, 1 петрушку и 1 порей. Все это 
обвариваютъь киняткомъ и варять въ бульонз. Въ водЪ отва- 
риваютъ еще 4 антоновскихъ яблока, нарЪзанныхъ ломтиками. 
Въ отдЪльной кастрюлЪ отвариваютъ 3 томата, а 3 вычищен- 
выя луковицы слегка поджаривають въ масл. Сливъ воду 
вс овощи протираютъ сквозь частое сито. Въ кастрюлБ раз- 
мЪшиваютъ, на горячей плит}, ложку свЪжаго масла, съ ложкою 
муки, кладуть протертыя овощи, хорошо перемршиваютъ и 
вливають столько бульона, чтобы супъ быль густой. Припра- 


ВИВЪ ЛИМОННЫМЪ СОКОМЪ и кайенскимъь перцемъ подаютъ на 
столь съ крупнозернистымь рисомъ. 


№ 49. Супъ пюре изъ перловой крупы. 


Чисто вымытую перловую крупу ('/з ф-) размачивають въ 
продолжени 3-хъ часовъ, затЪмъ перекладываютъ въ кастрюлю, 
наливаютъ 6 бут. готоваго бульона (№ 6) и, накрывъ крышкой, 
варять до мягкости на слабомь огнф. Когда крупа будетъ 
достаточно мягкой, а супь густымь, его пропускають сквозь 
сито, подправляютъ желткомъ, разм$шаннымь съ неболыпимъ 
количествомъ сметаны и подаютъ съ пирожками или гренками. 
Ето желаеть можеть положить въ супь 1—2 желтыя фЬпы и 
1/4 ф. вареной ветчины. 

Пюре изъ риса приготовляють такимъ же образомъ. '/4 ф. 
варенаго риса протираютъ сквозь сито вмфстВ съ 3 желтками, 
сваренными въ крутую, 10 шт. спаржи и 1 петрушкой. Въ 
этоть супъ кладутъ куриныя или раковыя клецки. 


№ 50. Супъ пюре изъ шампинъоновъ. 


Берется готовый бульонъ № 6. 1 ф. шампнньоновъ ту- 
шатъь въ 14 ф. масла, затЪмъ грибы вынимаютъ изъ соуса, 
толкутъь въ ступЕЪ очень мелко, разводятъ небольшимъ коли- 
чествомъ бульона и протирають сквозь частое сито. Въ другой’ 
кастрюлВ приготовляютъ подправку изъ полной ложки масла, 
растертой съ большой ложкой муки и разбавляють ее на 
столько бульономъ, чтобы получился густой супъ. Какъ только 
супъ сдЪлается прозрачнымъ, кладуть протертые шампиньоны 
и зварятъ, пока не затустЪеть, тогда переливаютъ осторожно 
въ миску, въ которой размВшанъ желтокь съ ложкой сметаны. 
Къ супу подаютъ маленьые пирожки съ начинкой изъ 
ветчины. 


№ 51. Супъ пюре изъ артишоковъ (на 10—12 чел.). 


20 очищенныхь и сваренныхь артишоковыхь донышенъ 
протирають сквозь частое сито. 1/4 ф. свфжаго масла разы$- 
шиваютъ съ полной ложкой муки и разбавляють нЪоколькими 
ложками бульона, чтобы получилась жидкая масса, въ которую 


23. Вы 


кладуть протертые артишоки и варятъ еще немного все вм}- 
стф. Въ мискЪ размЬшиваютъ 1 желтокъ съ чашкой сливокъ 
и вливаютъь супь, разифшивая потихоньку. Подаютъ пирожки 
съ шампиньонами. Какъ надо варить артишоки сказано въ 
отдзяЪ приготовлешя овощей. 


№ 52. Рисовый супъ съ лимономъ. 


5 ф. чисто вымытой, хорошей товядины, очищаютъ отъ 
пленокъ и жилъ, разрубаютъ на маленьме кусочки и ставятъ 
вариться, наливъ воды въ досталочномъ количествЪ. Снявъ 
пфну, солять, кладутъь коренья, варятъ еще 1 часъ и, когда 
мясо сдфлается мягкимъ, его вынимаютъ. Проц®дивъ бульонъ, 
даютъ отстояться, переливають въ чистую кастрюлю, кладутъ 
сваренный рисъ, мелко нарззанную морковь, полную тарелку 
отвареннаго картофеля, а если желають, то и вареную говя- 
дину. Какъ только все будетъ готово, въ супь кладутъ нф-. 
сколько ломтиковъ лимона. Можно также положить свареную 
капусту или спаржевыя головки. 


№ 53. Англекй супъ изъ омара съ курицей. 


Изь жестянки съ омаромъ, выбираютъ хоропие болыше 
куски, маленьме же вмфстф съ соусомъ варять въ закрытой 
кастрюль. Въ продолжеви !/> часа тушатъ въ свфжемъ маслв 
2 шарлотки, 3 штуки нарЪзанной ломтиками моркови средней 
величины и 2 ломтика лимона, кладуть 1/2 ф. рисовой муки, 
перемфшиваютъь все вмфстБ. Въ кастрюлю съ варящимися 
мелкими кусками омара вливаютъ 4 бут. хорошаго бульона, 
свареннаго изъ 1 старой курицы, 2 ф. говядины и 1 ф. те- 
лятины. Какъ коренья, такъ и омары протираютъ сквозь 
частое сито. Въ миску кладуть оставленные болыше куски 
омара и вливаютъ по вкусу благо вина или лимоннаго сока. 
Сулъ подправляють 1 желткомъь съ 1/4 бут. сливокъ. Вм%ето 
кислаго вина, можно влить мадеры. Къ супу подаютъ пирожки. 


№ 54. Супъ изъ рябчиковъ. 


4 бут. готоваго бульона (№ 6), вливають въ кастрюлю, 
кладутъь туда же филеи оть 4—5 хорошо вычищенныхъ ряб- 
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чиковъ; филен надо сперва пропарить !/2 часа въ ложк» 
масла. Когда филеи будутъ мягкими, ихъ нарфзаютъ малень- 
кими кусочками и подають въ супВ, положивъ въ него пол- 
ную ложку масла, чашку сметаны, свареннаго горячаго кафто- 
феля и 1 чашку тушеныхь шампиньоновъ. Бульонь можно 
очистить. Въ суть можно влить мадеры. Подаютъ пирожки. 


№ 55. Куриный супъ съ фрикадельками (на 4 чел.). 


Изъ старой жирной курицы, хорошо выпотрошенной и зы- 
чищенной, вырфзають филей и дВлають фрикадельки (см. 
№ 33 въ отдВлБ «пироги»). Остатки оть курицы заливають 
холодною водою и ставять варить. Когда вскипитъ, снимають 
до чиста пЪфну, солять и варять еще на умвренномъ огнЪ 
1-—11/2 часа. ЗалФмъ кладуть 2 моркови средней величины и 
1 петрушку (вымывъ ихъ въ 2-хъ водахъ), прибавляють пол- 
ную ложку масла и варять еще '/з часа. Вынувъ сварившееся 
куриное мясо, супъ процфживають сквозь частое сито, дають 
отстояться и сливають обратно (конечно, безъ отстоя), въ 
чисто вымытую кастрюлю. Въ супъ кладуть чайной ложкой, 
фрикадельки, величиною съ орЪхъ, и варятъ ихь на слабомъ 
огнф, пока не будутъ готовы. Въ мискВ растираютъ желтокъ, 
вливаютъ горяй суть, кладутъ горя свареный картофель 
и всыпають мелко нарЗзанной петрушки или натертаго мускат- 
наго орЪха.—Такое количество супа достаточно для 4 чел. — 
Для большаго числа надо взять 2 курицы. Въ супь можно поло- 
жить спаржу и цвЪтную капусту, а также лукъ. Этотъ супъ 
можно подать какъ бульонъ, но, въ такомъ случаф, необходимо 
взять еще одну курицу и, мелко ее изрубить съ сырымъ б8л- 
комъ (отъ маленькаго яйца). Въ холодный процзженный буль- 
онъ кладуть курицу, изрубленную съ яйцомъ, ставять на го- 
рячую плиту и оставляютъ на часъ, чтобы очистился; бульону 
нельзя давать кипфть. Когда супъ очистился его проифживаютъ 
сквозь хорошо ошпаренную салфетку и подаютъ въ чашкахъ. 
Можно по вкусу влить мадеры. Къ супу подають пирожки. 


№ 56. Нуривый супъ съ рисомъ 


Варять такой же сулъ, какь только что описано, только 
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изъ курицы не вырЪзають филеи, а вымывъ ее, разрЪзаютъ 
ва куски, наливаютьъ обильное количество воды и ставятъ ва- 
риться. Какъ только вскипить, снимають пфну и процфжива- 
ють сквозь сито. Въ готовый супъ кладутъ маленькую ложку 
масла, коренья, сваренный торяЧ картофель, разсыпчатый 
рисъ, сваренный въ большомъ количествЪ воды, чтобы зерна 
оставались цфльными, куриное мясо и мелко нашинкованную 
морковь. 

Другой способъ приготовлешя. На легкомъ огнф тушатъ 
въ 1/4 ф. масла курицу, нарфзанную маленькими кусками и 
1/4 ф. ветчины, нарфзанной тоненькими ломтиками, залЪмъ 
вливаютъ слабаго говяжьяго бульона, свареннаго съ обрЪзками 
курицы (по рецепту № 6). Въ очищенный бульонъ вливаютъ 
вина по желан!ю. 


№ 57. Куриный супъ съ фаршированными раковыми скорлупками 


Приготовляють такой супь съ фрикадельками, какъ въ 
№ 55. Когда процзженный сквозь сито супъ, будетъ обратно 
вылнтъ въ кастрюлю, въ него кладуть нафаршированныя ра- 
ковыя скорлупки и варять на умВренномъ огнЪ, пока не бу- 
дуть готовы. Во время варки кладуть раковыя шейки, нар}- 
занный маленькими кусочками куриный филей и раковое масло. 
Въ миску кладуть желтокъ и, предварительно растираютъ его, 
чтобы не свернулся, съ несколькими ложками горячаго супа. 
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№ 58. Куриный супъ съ зеленымъ горохомъ. 


Вмфсто раковъ можно положить въ кипящ куриный буль- 
онъ (какъ въ предыдущемь №) тарелку чисто вымытаго зеле- 
наго гороха и сварить до мягкости. Какь только мясо курицы 
сдфлается мягкимъ, въ суль кладутъь мучную подправку, вли- 
вають чалшку сливокь и даютъ покипфть 10 минуть; чтобы 
супъ быль покрфпче, можно сварить въ бульонф двухъ моло- 
дыхъ курицъ, а также положить раковыя клецки. Супъ должно 
тотчасъ же подать на столъ, пока клецки не опустились на 
дно. Въ супъ кладуть мелко нарфзанной зеленой петрушки. 
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№ 59, Куриный супъ съ цвфтной капустой. 


Выфсто зеленаго гороха, какь было сказано въ послёл- 
немъ №, можно положить въ супъ цвфтную капусту, предвари- 
тельно очистивь ее отъ зеленыхъ листьевъ и кочерыжки. Ка- 
пусту кладуть въ кипящую воду, въ которую положено не- 
много соли и масла, и варятъ, пока не будетъ мягкой; тогда 
перекладывають ес въ супь. Кто желаетъь можеть положить 
въ супъ 1 ложку раковаго масла и полное блюдечко раковыхъ 
шеекъ. Вм$сто цвфтной капусты, можно взять простую бфлую 
капусту и, очистивъ, нарфзать ее маленьгими кусками, но 
тогда уже не кладутъ въ супъ. ни раковаго масла, ни шеевъ. 
Б?Ълую капусту приготовляють для супа совершенно тажже, 
какь цвфтную.—Точно также для супа годится сафой, при ко- 
торомъ тоже не кладуть раковаго масла и шеекъ. ВмЪсто нихъ 
‘кладутъ по вкусу сливки и сахаръ. 


№ 60. Нуриный супъ со спаржей. 


Берутъь 1 фунть спаржевыхъ головокъ, кладутъ въ кипя- 
шую воду, варятъ до половины мягкости и, откинувъ на рф- 
шето, даютъ стечь водф; потомъ перекладываютъ вь супъ, въ 
который положены раковыя клецки. Въ мискЪ растираютъ 
желтокъ съ 1 чашкой сливокъ и вливають горяч супъ, пред- 
варительно заправивъ его мукою. 


2- № 61. Куриный супъ фрикассе. 


Для этого фрикассе беруть супь изъ зеленаго гороха, 
№ 58. Къ свареному въ кастрюл$ мясу, вливають чистый буль- 
онъ, кладуть полную тарелку свареннаго горячаго картофеля, 
ломтика два лимона, а кто желаетъ такъ еще 1 чашку тушо- 
ныхь шампиньоновь и мучную подправку со сметаной. Въ 
супъ, который не долженъ быть слишкомъ густымъ, всыпаютъ 
зеленой петрушки. 


№ 62. Нуриный супъ съ овощами. 


Варятъь крёпыШ бульонь изъ 1 старой вурицы, сладкаго 
мяса, ложки масла, 2-хъ корней моркови и 23-хъ корней пет- 
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рушки. Изъ другой курицы вырфзають филей и дфлають изъ 
него фрикадельки. Какъ только мясо сдфлается мягкимъ, гро- 
пфживаютьъ бульонъ сквозь сито, даютъ отстояться, выливають 
обратно въ кастрюлю, солятъь и кладутъ сваренныя въ отдЁль- 
ныхъ кастрюляхъ: спаржевыя головки, полную тарелку цвЪт- 
ной капусты, полную тарелку вычищенныхъ раковыхь шеекъ, 
куриныя фрикадельки и блюдце зеленаго гороха. Можно еще 
прибавить поджаренныхь въ маслЪ шампиньоновъ. Не сл$- 
дуетъ только поименованные припасы класть въ супъ въ боль- 
шомъ количеств, чтобы не былъ переполненъ. Въ мискВ ра- 
стираютъ желтокъ съ чашкой сливокъ или сметаны и поти- 
хоньку вливаютъ горяч супт. 


№ 63. Куриный супъ съ миндальнымъ молокомъ по-англИйски. 


Вь Еръшый бульонъ съ фрикадельками (приготовленный 
изъ 2-хь куриць, какъ было сказано въ предыдущемъ №) кла- 
дуть свфжее масло и ангИсвй перець (овошей не кладутъ) 
и подправляютъ 4-мя желтками въ крутую, растертыми какъ 
можно лучше съ 1/ ф. свЪжаго масла, 1-й ложкой муки и раз- 
веденнымй мяснымъ бульономъ. Эту подправку вливаютъ въ 
супъ сквозь сито и даютьъ сильно прокипфть. Затёмъ приба- 
вляють 1 чашку миндальнаго молока и рюмку сотерна и кла- 
дуть полуготовыя фрикадельки изъ курицы. Вмфсто фрикаде- 
лекъ можно положить саго или крупный рисъ. 


№ 64. Супъ изъ курицы по-англйски, 


Варять крфпый бульонъь изъ 5—6 ф. телятины, снимають 
до чиста пЪну, солять, кладуть немного масла и по нфоколько 
штукъ кореньевъ, моркови и петрушки и 1 сельдерей. Накрывъ 
кастрюлю крышкой, бульонъ варять 2 часа на слабомъ огнф, 
процфживають сквозь частое суповое ситечко и даютъ хороню 
отстояться. Вылитый обратно въ кастрюлю бульонъ, ставять на 
плиту и, когда онъ будеть горячимь, кладуть въ него три 
молодыя курицы, нарфзанныя красивыми кусками и 1 луко- 
вицу; снявъ до чиста пфну, варять на легкомъ огнЪ, пока 
куры не будуть мягкими. Въ мискф растирають желтокъ и 
потихоньку вливають горя супъ. 
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№ 65. Супъ изъ рябчиковъ или куропатокъ. 


Шлигують 3—4 филея рябчиковъ или куропатокъ и жз- 
рять до готовности въ болышомъ количеств масла; зажарить 
филеи можно на вертелЪ или на сковородф. Вынувъ изъ соуса, 
откладывають въ сторону. Остатки птицъ толкуть въ ступЕВ 
и тушать '/2 часа съ ложкою масла, 1 ф. проросшей жиромъ 
ветчины, нарфзанной кусочками, 1-й луковицей и 1-й петруш- 
кой; вливъ 1—2 стакана мясного бульона; тушатъ въ закры- 
той кастрюл еще немного болфе '/з часа. Между тЪмъ нужно 
сварить крЪпюй бульонъ, въ который вливаютъ процЪженный 
бульонъ, полученный изъ остатковъ дичи. Нужно оставить 3 
ложки бульона изъ дичи, ихь размфшиваютъ съ двумя лож- 
ками муки и выливають въ супъ, который долженъ быть гу- 
стымъ. Посыпавъ горяЙ супь перцемъ, кладуть филеи, на- 
рЪзанные маленькими кусочками и приготовленные отдфльно 
сосиски изъ курицы. Мадеру вливають по вкусу.—Изъ курицы 
и дичи можно также приготовить чистый бульонъ; выфсто куро- 
патокъ можно взять бекасовъ или вообще всяк!я обрфзки оть 
юбой дичи. 


№ 66. Куриный супъ по-индски. 


ДвЪ нарфзанныя кусками курицы поджариваютъ въ !/л ф. 
масла и, когда подрумянятся, вливаютъ 3 бут. хорошаго, крп- 
каго бульона, кладуть 3 луковицы, а кто любить такъ еще 
маленькую головку чесноку и тушать пока мясо не сдЗлается 
мягкимъ. Вынувъ мясо, процфживають бульонъ сквозь сито, 
дають отстояться и осторожно (чтобы не попаль отстой) выли- 
вають въ кастрюлю, прибавляютъ еще 4 бут. бульона и кла- 
дуть куриное мясо; кромф того кладуть еще 2 лота очищен- 
_ нахо сладкаго миндаля, который нужно мелко истолочь и, вливъ 
немного супа, протереть сквозь сито. ПослЪ всего кладуть еще 
немного лимоннаго сока, подправляютъ мукой и дають поки- 
ть 1/а часа. Супъ подается вмфстЪ съ мясомъ.—Такимь же 
образомъ приготовляють супь изъ телячьей головки.— Въ супу 
подають разсыпчатый рисъ. 
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№ 67. Тотъ же супъ, приготовленный другимъ способомъ. 


ПроцЪживаютъ сквозь сито 5 бут. крфикахо бульона. сва- 
реннаго изъ телячьихъ костей съ н$сколькими корнями пет- 
рушки и моркови и неболышимъ количествомъ бЪлаго перца. 
Въ 1/4 ф. масла поджаривають 2 ф. обваренной кипяткомъ 
телятины (которую надо сперва хорошо очистить и вымыть) и 
2 молодыя курицы. Телятину и курицъ надо нарфзать малень- 
кими кусочками.—-На поджаренное мясо выливаютъ отстояв- 
шИся теляч1й бульонъ и, накрывъ кастрюлю крышкой, варятьъ, 
пока мясо не сдЪлается мягкимъ. Для придан!я супу густоты, 
его подправляютъ поджаренной мукою. Напосл$докъ кладутъ 
сваренный картофель, а кто желаеть можеть, смотря по вре- 
мени года, положить тушеный въ масл зеленый горохъ, или 
цвЪгную капусту съ раковыми шейками.—Можно подать разсып- 
чатый вареный рисъ. Супъ приправляютъ лимоннымъ сокомь. 


№ 68. Супъ изъ фазана съ хересомъ. 


Хорошо выпотрошивъ и вымывъ годовалаго фазана, 0б- 
вертываютъь шпикомъ и на слабомъ огнЪ тушать до мягкостн 
въ большомъ количествЪ масла, а затёмъ отставляютъ въ сто- 
рону. Когда фазанъ остынеть, вырфзаютъ филей, а остатки 
мелко толкутъ въ ступкЪ. Въ кастрюлё зарумяниваютъ 1/з ф. 
масла, кладутъ истолченное мясо, !/а ф. сырой ветчины, на- 
р$занной кусочками, 1 натертую морковь, горсть изрубленной 
зеленой петрушки, 8 гвоздики, 6 зер. перца и 1—3 сельдерея; 
все это слегка поджаривають, вливаютъ 6 бут. готоваго буль- 
она (№ 6) и варять цёлый часъ. Процфдивъ, очищаютъ супъ, 
какъ указано въ № 1. Въ миску кладуть нарфзанный филей, 
вливаютъ супъ, приправляють кайенскимъ перцемь и посл 
всего вливають хересъ по вкусу. Къ супу подають легые ма- 
леньме пирожки. 


№ 69. Супъ изъ бекасовъ. 


У 4—5 хорошо выпотрошенныхь, вычишенныхь бекасовъ 
выр5зають филеи, раздёляютъ каждый пополамъ, кладутЪ въ 
кастрюлю вмБстБ съ потрохами и всфми остатками дичи, нф- 
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сколькими ломтиками ветчины, 3—4 шампиньонами и таким 
же количествомъ шарлотокь; накрывъ кастрюлю крышкой, ту- 
шатъ на слабомъ огнф цфлый часъ. Потомь кладуть еще ку- 
сочекъ поджареннаго благо хлЪба, и продолжаютъ тушить до 
тъхъ поръ, пока не будетъ мягкимъ. ВынувЪъ три филея, от- 
кладываюттъ ихъ въ сторону. Въ оставииеся же филеи, выЪств 
со всфми прибавленями, вливаютъ чашку бульона и проти- 
рають все сквозь частое волосяное сито. Протертую массу раз- 
бавляютъ 4 бут. хорошаго бульона, подправляють ложкой 
краснато соуса, вливаютъ по вкусу марсалы или мадеры и 
кладутъ три оставленныхь филея, нарЪззавъь ихь маленькими 
кусочками; подаютъ пирожки. 


Ц 
№ 70. Поддфльный супъ изъ черепахи по-англЙски- 


Ошпаренную, чисто вымытую телячью головку, кладуть въ 
горшокъ, вливаютъ бутылку краснаго вина и ставять на 24 
часа въ холодное м$фето. По прошеств!и этого времени, съ го- 
повки срёзають мясо и варятъ до мягкости въ бульонЪ, за- 
тфмъ ръжуть маленькими кусочками, кладутъ ихъ въ 6 бут. 
тотовато бульона (№ 6), приправляютъ кайенскимъ перцемь, 
прибавляютъ еще бульонъ, въ которомъ варилась головка, и 
варятъ все вмЪстЪ 1/4. часа. Подправивь краскымъ соусомъ, 
вливаютьъ, по вкусу, мадеры. Подають пирожки съ начинкой 
изъ телячьихъ мозговъь или шампиньоновъ. 


№ 71. Поддфльный супъ изъ черепахи по-французски. 


Берутъь хорошо вычищенную телячью головку (какъ въ 
№ 70), натирають англйскимъ перцемъ, заливаютъ 1-й бут. 
краснаго вина и ставять на 24 часа въ холодное мЪето. Въ 
кастрюлю кладуть 1 ложку масла, 2 ф. лососины или карповь, 
немного перца, 2 лавровыхъ листа, 2 луковицы, нарфзанныя 
ломтиками, 1 морковь и!/з маленькато сельдерея; накрывъ, ту- 
шатъ пока рыба не подрумянится. Тогда вливають 4 буг. 
тотоваго бульона (№ 6), кладуть 3 ф. мелко варфзанной ба- 
ранины отъ бедра, и, накрывъ крышкой, варять, пока мясо 
не будеть мягкимъ. Вынувъ мясо, супъ очищають, какъ ска- 


Поваренная книга. . 5 


, 00. == 


зано въ № 1. Въ суть прибавляютъь по вкусу марсалы. По- 
даютъ пирожки. 


№ 72. Супъ изъ черепахи съ `лиссабонскимъ виномъ (на 20 чел.). 


Небольшую черепаху нарфзають маленькими кусками, ва- 
рять до мягкости въ водф съ солью и неболыцимь количе- 
ствомъ перца и откидывають на рЪшето, чтобы стекла вода. 
Потомъ перекладываютъ мясо въ кастрюлю, въ которую на- 
лито 8 бут. горячаго бульона и, накрывъ, ставятъь въ теплое 
мфото. Въ другую кастрюлю кладуть по равной части остатки 
отъ раковъ, проросшую жиромъ ветчину, безъ кожи, хорошую 
говядину м телятину, полную ложку маринованныхь шарлотокъ, 
немного укропа и малорана, а также немного зеленой петрушки 
и наливаютъ такое количество бульона, чтобы все было покрыто 
на ширину ладони; варятъ, пока мясо не сдфлается мягкимъ; 
вынувъ мясо, процфживають бульонъ сквозь хорошо обварен- 
ную кипяткомъ салфетку, и выливають въ кастрюлю, въ кото- 
рую положено мясо черепахи; прибавивъ еще лиссабонскаго 
или мадеры, варятъ на легкомъ огнЪ 10—15 минутъ. Горяий 
супъ подаютъ съ пирожками.—Если этотъ супъ приготовляютъ 
по англЫски, то его надо подправить краснымъ соусомъ, и, 
для придан!я пикантнаго вкуса, посыпать кайенскимъ перцемъ. 


№ 73. Супъ изъ куропатокъ (на 14 чел.). 


Поджариваютъ, зарумянивая, 8 хорошо вычищенныя куро- 
патки; затЪмъ вырЪзаютъ изъ 2-хъь филеи и ставять въ теп- 
лое мфото. Оставийяся кости п мясо складываютъ въ кастрюлю, 
прибавляютъ нфоколько ломтиковъ поджареннахо бфлаго хлфба, 
2 ломтика сельдерея, нзсколько штукъ моркови, 3—4 шарлотки, 
1/3 ф. ветчины, нарфзанной кусочками, всыпаютъ полную ложку 
. муки и дають хорошо подрумяниться. Потомъ вливаютъ 2 бут. 
бульона и дають хорошенько прокипфть. Вынувъ изъ бульона, 
обрфзки куропатокъ, мелко толкуть ихь, а, съ соуса снимаютъ 
прочь жиръ и зат$мъ протирають все вмфстЪ сквозь частое 
сито. Въ протертую массу вливають 3—5 бут. бульона, дають 
прокипфть, подправляютъ маленькой ложкой мучного соуса, 
кладутъ оставленный филей, нарфзанный кусочками, 10—15 
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сваренныхъ каштановъ, тушенныхь съ масломь и, вливъ по 
вкусу мадеры, подаютъ на столь. Въ супь можно положить 
фрикадельки изъ дичи. 


№ 74. Супъ изъ дикой утки съ краснымъ виномъ. 


Обваривъ какъ слфдуеть 4 большихъ, старыхъ утохъ, кла- 
дуть ва блюдо, заливаютъ смфсью, приготовленной изъ 1 части 
воды съ 2-мя частями краснаго вина, кладутъ нфоколько гвоз- 
дДикъ и оставляють въ такомъ вид$ 24 часа. Утки должны 
быть совершенно покрыты жидкостью. Вынувъ изъ маринада, 
утокъь тушатъь въ !/» ф. масла, подливая вино, въ которомъ 
он мокли. Каку только утки сдфлаются мягкими, ихъ выни- 
мають, снимаютъ жиръ съ соуса и вливають въ него 5 бут. 
готоваго бульона № 6. Полную ложку поджаренной мукн 
и немного свфжаго масла разиБшиваютъ съ нфеколькими пол- 
ными ложками бульона, и, процфдивъ сквозь сито, выливаютъ 
въ суть, который долженъ покиифть ее немного, чтобы былъ 
густой. НарЪзанное маленькими кусочками утиное мясо кла- 
дутъ въ супъ, приправляють его кайенскимъ перцемъ, вливаютъ 
по вкусу мадеры и подаютъ на столь. Подають маленько 
пирожки. 


№ 75. Супъ изъ зайца съ сотерномъ по-англйски (на 74 чел.). 


Зайца чисто потрошатъ, обмываютъ холодною водою, уда- 
ляють ноги и брюшину и затЗмъ обвариваютъ кипяткомъ со- 
вершенно также, какъ это дфлается при жарени. Въ кастрюль 
распускаютъ ложку масла, не давая ему подрумяниться, и кла- 
дутъ мясомь внизъ заднюю часть зайца; какъ только мясо за- 
румянится, вливаютъ 1/2 бут. бульона, солятъ цо вкусу и, на- 
крывъ кастрюлю крышкой, тушатъ и варятъ до тёхъ порт, 
пока мясо не сдфлается мягкимъ, тогда, вливаютъ еще 1/2 бут. 
бульона. Въ другую кастрюлю наливають 6 бут. бульона № 6, 
кладутъ зайца вмфотВ съ подливкой и дають разъ вскипфть. 
Очищають супъ, какъь указано въ № 1. Заячье мясо нарз- 
заютъ кусочками, кладутъ вмфстВ съ мелко нар$занными трю- 
_ фелями въ миску и вливаютъ кипящий бульонъ. Подаютъ 
пирожки. 
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№ 76. Супъ изъ дикой утки со сливками. 


Въ 1/+ ф. масла, подливая понемногу бульона, варятъ до 
половины мягкости, не давая зарумяниваться, 6—8 молодыхь 
хорошо вычищенныхь утокъ; затфмъ разрфзають на, маленьюе 
кусочки; какь филеи такъ и остальное мясо, кладутъ въ ка- 
стрюлю, въ которую влить слабый бульонъ и варятъ, пока, 
мясо не будетъ мягкое. Супъ подправляютъ, чтобы быль гу- 
стой, чашкою сметаны съ мукою, и, положивъ въ него полную 
тарелку варенаго картофеля, дають разъ вскиифть. Подавая 
на столь всыпаютъ зелени петрушки. 


№ 77. Супь съ шампиньонами и мадерой (на 24 чел.). 


5 ф. говядины оть бедра нарфзають кусками. На слабомъ 
огнф въ продолжеши 1/л часа тушатъ въ кастрюлв въ 1/1 ф. 
масла 1 ф. проросшей жиромъ ветчины, нарфзанной кусочками, 
8 зер. перца, 1 ложку соли, 1 большой сельдерей, нар5занный 
ломтиками и 2 большия потрушки, изъ которыхъ надо предва- 
рительно вырфзать сердцевину; зат$мъ кладуть нарфзанное 
мясо и тушалъ еще 1/« часа. Послз чего вливаютъ такое ко- 
личество готовато бульона № 6, чтобы коренья и мясо были 
покрыты, какъ слфдуетъ, и варятъ на слабомъ огнБ цфлый 
часъ; потомъ вливають еще столько бульона, сколько вообще 
нужно для супа и продолжаютъ варить, пока мясо не будетъ 
готово, а супь не уварится, приблизительно, до 9 бутылокъ. 
Вынувъ мясо, супь выливаютъ въ миску, даютъ отстояться и 
осторожно, чтобы не попаль отстой, переливаютъ обратно въ 
чисто вымытую кастрюлю.—Въ супъ кладутъ 3/+—1 ф. про- 
тертыхъ шампиньоновъ и, для придан1я густоты, подправляютъ 
ложкой просзянной муки, размфшанной съ водою.—ЁКто же- 
лаеть можеть положить въ супъ тушеныхъ въ свфжемъ маств 
съ бульономъ и виномъ вычищенныхь трюфелей. Въ супъ 
вливаютъ по вкусу мадеры. Подаютъ пирожки съ мясною 
начинкой. 


№ 78. Щи изъ кислой капусты со свининой. 


Хорошо ‘обмывъ и обваривь кипяткомъь 4—5 ф. хорошей 
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свинины отъ хребтовой или передней части, ставятъ варить съ 
большимъ количествомъ холодной воды, снимають до чиста, пЪну, 
солятъ и, накрывъ кастрюлю крышкой, продолжаютъ варить 
дальше. Въ другой, закрытой кастрюлф, тушат съ ложкой масла, 
и н5сколькими ложками бульона, 2 ф. кислой капусты; надо 
слфдить за тфмъ, чтобы капуста не пригорфла. Процфженный 
чистый бульонъ переливаютъ обратно въ вымытую кастрюлю, 
клалуть на половину сваренную капусту и 2 антоновскихь 
яблока; варятъ все вмЪстЪ, пока не будетъ готово и слегка 
полправляютъ щи мукою со сметаной. Въ щи кладутъ яичныя 
клецки, приготовленныя слздующимъ образомъ: 2 мелко изруб- 
ленныя яйца, въ крутую, перемфшиваютъ съ 1 сырымъ яйцомъ, 
1/2 чашкою сметаны, неболышимъ количествомъ нарЪзаннаго 
шнитлука, маленькой ложкой масла, и небольшимь количе- 
ствомъ муки и толченыхъь сухарей; какъ только масса, станетъ 
густою, дЪлаютъ маленымя клецки, валяють ихъ въ сухаряхъ 
и жарять 15 минуть на смазанной масломъ сковород, въ 
не особенно горячей печкЪ. ВмЪето кислой капусты можно 
взять свЪжую. 


№ 79. Щи изъ свфжей капусты, приготовленныя въ родЪ 
кислыхъ щей. 


Хорошо вычищенный, нашинкованный кочанъ калусты, 
перемвшиваютъ съ горстью соли и оставляютъ, пока не вы- 
ступить вода; отжавь воду, капусту кладутъ въ бульонъ, сва- 
ренный изъ свинины, вливаютъ 3/« бут. (или немного болЪе) 
сока, выжатаго изъ сырыхь яблокъь, и прибавляють еще 
нЪеколько яблоковъ, нарЪзанныхъ кусочками. Къ супу подаютъ 
тая же яичныя клецки, какъ въ предылущемъ №. 


№ 80. Супъ изъ свинины съ картофелемъ. 


Въ кастрюлю наливаютъ немного процфженнаго бульона 
(приготовленнаго, какъ сказано въ № 18), кладутъь 20—25 шт. 
картофеля, 1 луковицу, англ@екато перца, и варять до мягкости. 
Супь подправляють чашкою сметаны съ мукою. Въ миску кла- 
дутъ мясо, нарВзанное кусочками. Можно также прибавить 
немного уксуса. 
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№ 81. Картофельный супъ съ копченой ветчиной. 


Оть оставшатося окорока ветчины беруть 3—4 ф. мяса и 
кость моютъ горячей водою, какъ можно лучше, снимаютъ кожу 
прочь, а мясо съ костью обдаютъь киПяТкомЪ и, положивъ въ 
холодную воду, ставять варить; когда съ супа будеть снята 
ина, его солятъ. Когда мясо будетъ на половину мягкое, надо 
проифдить супъ, дать ему отстояться и вылить обратно въ чисто 
вымытую кастрюлю. Мясо нарззають маленькими кусочками и 
варять вмЪств съ 20—30 картофелинами, какъ сказано въ 
предыдущемъ № Послв всего вливаютъ въ супъ чашку сме- 
таны и кладуть ломтики лимона. ВмЪсто ветчины можно взять 
соленой свинины. 


№ 82. Гороховый супъ со свининой. 


Беруть копченой ветчины или просто свинины (см. № 81 
и 80). Во время варки кладуть въ`супъ большую луковицу. 
Въ процфженный суть кладуть 2 ф. тщалельно перебраннаго, 
размоченнаго, желтаго, сушенаго гороха и варять до тВхъ поръ, 
пока горохъ и мясо не будуть мягкими. Горохъ долженъ на 
половину развариться, чтобы супъ быль густой. 


№ 83. Солянка изъ остатковъ жаркого. 


Остатки отъ всфхъ жаркихь нарфзаютъ маленькими кусоч- 
ками. Въ оставшемся бульон, прибавивъ въ него ложку масла, 
варятъ до мягкости полную тарелку кислой капусты. Вакъ 
только капуста будеть готова, кладуть въ нее жаркое, нарз- 
занное кусочками, 20 зеренъ чернаго перца, 2—4 лавровыхъ 
листа и варять все вмБотБ еще !/з часа. Солянка не должна 
быть жидкой. 


№ 84. Руссмя щи изъ кислой капусты. 


Чисто вымытое мясо (2 ф. говяжьей грудины и 3 ф. гру- 
Дивы отъ молодой свиньи) разрубаютъ на маленьке куски, 
заливаютъ большимъ количествомъ кнпятку и ставятъ вариться; 
зат$мъ солять, даютъ вскипть, начисто снимаютъ пЬну и кла- 
дуть вычищенную луковицу. средней величины. Въ другой 


хастрюлВ на слабомъ огнф, тушатъь до мягкости въ ложк» 
масла съ ниЪсколькими ложками варящагося бульона 1/2 ф. ки- 
слой капустой, которую надо сначала отжать. Въ третьей 
кастрюлЪ тушатъ въ маслЪ съ бульономъ 8—4 темно-красныя 
свеклы средней величины; свеклу надо вычистить и нашинко- 
вать самыми узкими полосками; тушить ее надо тажъ, чтобы 
была совершенно мягкая. Когда мясо сдфлается мягкимъ, его 
вынимаютъ изъ супа. Процфженный супъ выливають обратно въ 
чисто вымытую кастрюлю, кладуть капусту и свеклу вмфет 
съ сокомъ, 3—4 зерна анг Йскаго перца, 1 лавровый листокъ 
и варять еще около 1/з часа, потомъ подправляють маленькой 
ложкой благо мучного соуса. Въ горяч! супъ кладуть фрн- 
кадельки, приготовленныя изъ дичи, курицы или мяса. Можно 
также положить мясо, вынутое изъ супа. Когда щи будутъ 
вылиты въ миску, прибавляють еще полную ложку свекольной 
эссенщи. Ко щамъ подается сметана. 


№ 85. Супъ пюре изъ свеклы. 


Для такого супа беруть 15 —20 штукъ мелкой свеклы, 
темно-краснаго цвЪта. Вычищенную, вымытую свеклу шин- 
кують узкими полосками, а далфе поступаютъ, какъь ска- 
зано въ предшествовавшемь №. Въ соленой водЪ отваривають 
8 —10 штукь картофеля, не очень крупнаго. Вычищенный 
сельдерей средней величины рЪжуть и тушатъ такимъ же обра- 
зомъ, какъ свеклу. Когда овощи станутъ совершенно мягкими, 
сливать воду; пока онЪ еще горяч я, раздавливаютъ на блюд 
деревянною ложкою, и быстро, не давая остыть, протирають 
сквозь частое волосяное сито. На слабомъ огнз, въ кастрюль, 
растираютъ столовую ложку муки с0 столовой ложкой масла 
и, когда масса сдЪлается прозрачной, вливають н\?сколько 
ложекъ готоваго бульона № 6; бульонъ долженъ быть непод- 
крашенъ. Разм5шазъ, какъ слБдуетъ, кладуть свекольное пюре, 
тушать 6—8 минуть и разбавляють бульономъ до надлежащей 
тустоты. Въ суць всыпають 1/з чайной ложки мелкаго благо 
перца; можно положить въ него свареныя фрикздельки (тажля же, 
какъ въ прошломъ №). Въ миск размфшивають маленькую 
чашку сметаны со столовой ложкой хорошаго уксуса и столо- 


Е 


вой ложкой свекольной эссенши и, помфшивая, вливаютъ 
потихоньку горя супъ, который сейчасъь же подають на 
столъ. | 


№ 86. Супъ изъ телятины съ начиненными раковыми скорлупками. 


5—6 ф. телячьихь костей и другихъ мясныхь остатковъ. 
облаютъ, какъ слёдуеть, кипяткомь и моють въ 2 водахъ. 
Положивъ въ кастрюлю, наливаютъ 12 бут. холодной воды и 
ставять вариться. Какъ только супъ вокипЪлЪ, снимаютъ пЪну, 
солятъь и кладуть мелко-нарфзанные коренья, чисто вымытые 
въ 9 водахь: 2 моркови, 2 петрушки и 1 сельдерей; кромЪ того 
прибавляють еще 1 полную ложку масла и варять до ТЬхЪ 
поръ, пока мясо не будетъ мягкое, а супъ не уварится, при- 
близительно, до 6 бут. Вынувь мясо, супь процфживають сквозь 
сито въ миску, осторожно сливаютъ обратно въ кастрюлю, про- 
должаютъ варить не на слишкомъ большомъ огнф и кладуть 
фаршированныя раковыя скорлупки и полную ложку раковаго 
масла. Въ мискЪ растираютъ желтокъ, вливають горя\й супъ 
и посыпаютъ его зеленью петрушки. Этотъ же супъ можно 
сварить съ капустой или рисомъ. 


№ 87. Супъ изъ телятины съ солеными огурцами. 


Въ кипяпйй супъ сваренный, какъ сказано въ предыду- 
щемъ №, кладутъ сваренные отдфльно, вычищенные соленые 
отурцы, нар$занные узкими полосками, полную тарелку сва- 
реннаго, горячаго картофеля и ифсколько зеренъ англайскаго 
перца. Въ супъ кладуть еще мучную подправку, размёшанную 
съ чашкою сметаны, изсколько хорошихъ кусковъ мяса, и чашку 
тушеныхь шампиньоновъ. Подавая на столь, всыпаютъ въ супъ 
мелко нарфзанный укропъ. Можно также положить ифсколько 
ломтиковъ ЛИМОНА. 


№ 88. Супъ изъ поросенка съ солеными огурцами. 


Беруть 3—4 ф. оть передней четверти, большато поросенка; 
если же поросенокъ маленью!Ш то берутъ всю четверть. Варятъ 
совершенно также, какъ супъ изъ телятины № 87. Въ миску 
кладутъ мясо, нарфзанное маленькими кусочками и вливаютъ 


суть; можно также положить мелко нашинкованной морковн . 
и петрушки. 


№ 89. Супъ изъ поросенка со свЪжей капустой. 


ВуЪсто соленыхъ огурцовъ (какъ было показано въ № 88) 
беруть сваренный до мягкости кочанъ бЪлой капусты, варъ- 
занный маленькими кусочками и 10—20 шт. отвареннаго го- 
рячаго картофеля. Все это кладутъ въ готовый, чистый буль- 
онъ и варять 15 мин., можно положить мучную подправку, см}- 
шанную съ чашкой сливокъ, н всыпаль мелко нарззанной зе- 
леной петрушки. ВмЪсто капусты можно взять нъжную брюкву, 
желтую рЪпу или морковь, нашинкованную очень мелко. 


№ 90. Супъ изъ домашнихъ утонъ съ брюнвой. 


Двухъ хорошо вычищенныхъ утокъ, обмытыхъ въ холодЕой 
водЪ, нарЪзаютъ маленькими кусочками и варятъ въ слабомъ 
говяжьемъ бульонЪ. Утки не должны быть жирныя. Какъ только 
вскипить супь, снимають пфну, солять, процЪживаютъ, выли- 
ваютъ обратно въ чистую кастрюлю и кладуть полную тарелку 
брюквы, заранфе нашинкованной узкими полосками и чисто 
вымытой; брюкву варять вмЪств съ мясомь, пока не сдЪфла- 
ются мягкими. Напосл®докь кладутъ нЪеколько штукъ варенаго 
картофеля. Кто желаетъ можетъ подправить суть мукой. Виф- 
сто брюквы можно взять морковь. 


№ 91. Супъ изъ утокъ съ перловой крупой. 


Берутъ готовый супь № 90, кладутъ въ него полную чашку 
перловой крупы (которую сначала, надо мочить цфлый часъ), 
варять до половины мягкости и прибавляють полное блюдце 
мелко нашинкованной брюквы; варятъ до тёхъ поръ, пока все 
не будеть мягкимъ. ПослЪ кладуть еще 10—15 шт. варенаго 
картофеля и, поваривъ 10—15 мин., подають на столъ. 


№ 92. Супъь изъ гусиныхъ потроховъ съ перловой или ячневой 
крупой. 


Вычистивъь какъ слёдуеть гусиныя шеи, крылья, лапки и 
пупки, разрубаютъ на маленьке кусочки, наливаютъ водой и 


ставять вариться. Когда супь вскипитъ, снимають пЪну, 00- 
лять, процфживаютъ и выливають обратно въ чистую кастрюлю, 
затЬмъ кладуть перловую крупу п картофель (какъ въ прош- 
ломъ №). 


№ 93. Супь изъ гусиныхъ или утиныхъ потроховъ. 


Гусиные или утиные потроха варятъ до мягкости въ буль- 
онз № 6. Въ другой кастрюлВ варять н$Феколько штукъ ко- 
реньевъ петрушки и моркови (предварительно вырфзавъ прочь 
сердцевину и налшинковавъ самыми узкими полосками въ люймъ 
длиною) вм$стф съ солеными огурцами, напинкованными также 
хакъ коренья. Когда будутъ готовы, сливаютьъ воду и кладутъ 
все въ супь н, подиравивъ его мучнымъ соусомъ, варятъ еще 
немного. Потомъ прибавляють чалику сметаны и 19—12 шт. 
заренаго картофеля. 


№ 94. Лифляндеюй гусиный, кровяной супъ съ яблоками. 


Приготовляють такой супъ какъ въ № 92. Въ другой ка- 
стрюлБ варять до мягкости сушеныя яблоки и сливы, а въ 
третьей — заварныя клецки. Какъ только яблоки, сливы и по- 
троха будуть мягкими, ихъ складывають вмфотЪ, подправляють 
супъ мукой и прибавляютъ по вкусу уксусу и сахару. Потомъ 
примфшивають чашку гусиной крови и перестаютъ варить. 
Готовыя клецки кладутъ прямо въ миску. 


№ 95. Супъ изъ баранины съ брюквой. 


Обмывъ пфлую заднюю часть баранины, очищаютъ отъ пле- 
нокъ и жиль, рЬжуть на маленьье кусочки, обдають ихъ ки- 
пяткомъ и ставять вариться въ холодной водф. Вскипфвиий, 
очищенный отъ пфны и посоленый супь варять еще пёлый 
часъ; затфмъ вынимаютъ мясо, а супу дають отстояться, вы- 
ливаютъ обратно въ чистую кастрюлю, кладутъ очищенную 
желтую рЬпу или брюкву, нашинкованную ‚узкими полосками, 
1 цфльную морковь п 1 петрушку (какъ только поспфютъ ихъ 
надо вынуть прочь). Подавая на сголъ въ супь всынають руб- 
деной зеленой петрушки. 


№ 96. Супъ изъ баранины со свфжей капусте. 


Приготовляють такой же супъ, какъ въ № 95 и кладетъ 
.въ него полкочна бЪлой капусты, которую надо раныше отва- 
рить въ кипяткВ и нарфзать маленькими кусками. Далбе по- 
ступаютъ, какъь въ предыдущемь №. 


№ 97. Супь изъ баранины съ клецками, рисомъ или фрика- 
дельками. 


ВмЪсто капусты кладуть въ супъ рисъ, сваренный въ со- 
леной водз и вареный картофель, или же заварныя клеции 
или фрикадельки. 


№ 98. Супъ изъ копченой баранины съ молокомъ. 


Отъ задней четверти копченаго, большого барана, отрубаютъ 
длинную бедряную кость, кладутъ мясо въ горшок и заливаютъ 
кипяткомъ. Какъ только вода, остынетъ, перетираютъ руками, что- 
бы мясо было чистое, и моютъ еще въ другой вод}. ЗатВмъ даютъ 
вскиПфть нфоколько разъ и, вынувъ, снова моють въ холодной 
водЪ. ПослЪ мытья наливають на мясо холодной р$чной воды 
и ставятъ варить. Какъ только вскипить, снимають до чиста 
пЪну и солятъ. Посл того какъ сушъ варился часъ, всыпаютъ 
чашку размоченной ячневой крупы и, поваривъ !/з2 часа, кла- 
дуть еще полную тарелку брюквы, нашинкованной узкими по- 
лосками. Когда брюква, крупа и мясо сдЪлаются мягкими, кла- 
дутъ вареный картофель, вливаютъ 8 бут. молока и кипатятъ 
все вмЪстВ 1/2 часа. 


№ 99. Супъ изъ баранины. 


Варять такой же супъ, какъ въ предыдущемь №, только 
безъ молока. Желтую брюкву нарЗзають круглыми ломтиками 
и варять отдфльно въ бульонз. Когда будетъ мяткой, уклады- 
вають рядами на блюдо (пока не будеть наполнено), смазы- 
вають растопленнымъ масломь и посыпаютъь крупнымъ пер- 
цемъ. Блюдо ставять въ теплую печь и оставляютъ до тьхъ 
поръ пока не иридетъь время подать супъ. Брюкву подаютъ къ. 
супу вмстБ съ мясомьъ, нарфзаннымъ кусками. 
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№ 100. Супъ изъ перловой крупы съ грибами. 


Въ холодной водф размачиваютъ ифлый часъ !/з ф. перло- 
вой крупы. Сливъ воду, ставять вариться въ 2 буг. воды и 
снимають пфну. Когда крупа сдЪлается въ середкЪ полумягкой 
и вода выкипитъ, вливаютъ 4—5 бут. готоваго мясного буль- 
она. Съ вечера намачиваютъ 1!з ф. сушеныхь бЪлыхъ грибовъ 
и на другой день шинкують ихъ полосками и ставятъ тотчасъ 
варить. Въ !!з ф. масла проваривають луковицу и кладуть въ 
грибы. Грибы варятъ на слабомъ огнф до т5хь поръ, пока 
супъ не будеть слизистымъ. Въ супъ кладутъ 20 маленькихъь 
пфльныхъ картошекъ и варятьъ до мягкости. 


Постные супы. 
№ 101. Супъ съ перловой крупою. 


Перловый супъ варять такимъ же образомъ, какъ въ № 100, 
только вмЪфсто бульона, берутъ воду и кладутъ 2 луковицы, не 
поджаривая ихъ въ масл. Когда супъ сдВлается совершенно сли- 
зистымъ, вливаютъ ифсколько ложекъ хорошаго постнаго масла. 


№ 102. Супъ съ солеными огурцами. 


Вычистивъ 5—6 не очень мелкихъ соленыхъ огурцовъ, вы- 
р$заютъ сердцевину съ сёмячками и шинкують узкими поло- 
сками огуречную мякоть. 20—30 штухъ вычищеннаго картофеля 
отвариваютъь въ соленой водЪ; въ другой кастрюлф варять 
огурцы, не давая сдфлаться черезчуръ мягкими. Въ сваренный 
картофель кладуть мелко нарфзанную луковицу, 2—3 ложки 
хорошаго постнаго масла размёшиваютъ на горячей плит съ 
полной столовой ложкой муки, разводятъ кипяткомъь и выли- 
ваютъ въ супъ. Зат$мъ кладуть соленые огурцы, варять еще 
немного и подаютъ на столъ. 


№ 103. Супъ изъ бЪлыхъ грибовъ. 


Для этого супа годятся какъ свЪяе грибы, такъ ин кон- 
сервы въ жестянкахъ и сушеные грибы. Вм$ето бФлыхъ гри- 
бовъ можно взять березовики, только ихъ надо тщательно пе- 


ресмотрЪть, чтобы не было червивыхъ. Срфзавъ прочь корешки. 
шинкують шляпки узкими полоскамн, кладуть вь кастрюлю, 
посыпаютъ солью и бфлымъ перцемъ, вливають 2 ложкн хоро- 
щаго постнаго масла, кладуть очищенную, нашиккованную 
луковицу и тушать все вмфстЪ на легкомъ огнЪ 10—15 мин., 
2—3 бут. кипящей воды подправляють 1 ложкой муки съ 
1 ложкой масла, дають прокишбть, кладуть грибы и варять 
10 минуть. Въ супу подають гренки. Сушеныхъ грибовъ бе- 
рутъ 1/4— 1! ф. 


№ 104. Супъ изъ кислой капусты съ устрицами. 


Отжавъ 1—2 ф. кислой капусты кладутъ вмЪсть съ нашия- 
кованной луковицей въ кастрюлю, вливаютъ 2—3 ложки пост- 
наго масла и тушатъ, часто подливая воды, пока капуста не 
будеть мягкой. ЗатЪмъ всыпають полную ложку муки, перем$- 
шиваютЪъ, какъ можно лучше, и тушалъ еще немного. Напо- 
слБдокъ вливаютъь кипящей воды и, прокипятивъ, кладуть 
устрицы, зажаренныя въ постномъ маслЪ. За неиуфвшемъ 
устрицъ берутъ судака или щуку. Рыбу надо вычиетить, про- 
мариновать слегка и, нарфзавъ маленькими кусочками, обва- 
лять въ мукф и на легкомъ огиф поджарить съ обфихъ сторонъ 
на сковородф, въ постномъ маслЬ и подать съ супомъ. Подають 
гренки. 


№ 105.. Супь изъ овощей. 


1 ф. зеленыхъ бобовъ очищаютъ отъ волоконъ, шинкуютъ 
наискось не особенно тонкими полосками, затфмъ берутъ мел_ 
кую морковь и, оскобливъ, рыжуть въ длину полосками, и очи- 
щаютъ еще 20 шт. мелкаго картофеля. Все это пладутъь въ 
кипящую воду, солятъ слегка и варятъ до мягкости, на боль- 
шомъ огнв. На сковород$ размфшиваютъ ложку постнаго масла 
съ ложкою муки, разбавляютъ кипяткомъ, выливають въ супь 
и варять еще короткое время. Въ супъ всыпають зеленой 
петрушки и подають съ гренками. 


№ 106. Гороховый супъ. 


1 ф. перебраннаго желтато, сушенаго гороха, съ вечера» 


размачиваютъ въ выкипяченной, остывшей водф. Утромъ сли- 
ваютъ воду, наливаютъ 4 бут. свфжей воды и варятъ на сла- 
бомь огн}, пока горохь не сдЪлается мягкимъ; тогда кладуть 
немного соли. Очищенную, мелко изрфзанную луковицу кладутъ 
на сковороду и варять до мягкости въ двухъ ложкахъ пост- 
наго масла, потомъ всыпають 1 ложку муки и, какъ только 
масса сдзлается прозрачной, перекладываютъ въ горохъ и, по- 
варивъ немного, подаютъ на столь. Еъ гороховому супу по- 
даютъ гренки. Въ супъ можно положить жаренаго угря. 


№ 107. Луковый супъ. 


5—6 очишенныхт луковицъ нарфзаютъ сначало ломтиками 
а затьмь мелко шинкуютъ и тушатъ до мягкости въ 2 лож- 
Бахъ хорошаго постнаго масла; затфмъ всыпаютъ ложку муки, 
перем$шиваютъ пока не получится прозрачная масса, хоторую 
разводять 2—3 бут. очишеннаго рыбнаго бульона, свареннаго 
съ кореньями. Поваривъ немного, подають съ гренками. 


в) Холодные и горяче рыбные супы. 
№ 1. Окрошка. 


Беруть полную мелкую тарелку всевозможнаго холоднаго 
жаркого—говядины, телятины, курицы, затёмъ полную мелкую 
тарелку картофеля, столько же очищенныхь свЪжихъ огурцовъ, 
4—5 яиць въ крутую (вс$ эти припасы должны быть нар%- 
заны маленькими четырехугольными кусочками), полную столо- 
вую ложку мелко нарЪзаннаго укропа и 1 чайную ложку шнит- 
лука; все это кладутъь въ 2 бут. готоваго, подправленнаго мукою 
холоднаго бульона, размфшаннаго съ 1 ф. сметаны, кислымъ 
квасомъ и небольшимъь голичествомъ горчицы. ПеремЗшавъ 
все вмЪетЪ, какь можно лучше, выливають въ миску, и кла- 
дуть несколько кусочковъ льду. Окрошка должна быть полу- 
густою. | 

Окрошку можно также приготовить безъ мяса. Беруть на- 
шинкованные, вареные зеленые бобы, мелко нарфзанные жа- 
реные трибы, нарфзанные кусочками кислые яблоки и свеклу, 
‘немного винограда, неколько вентерскихь сливъ, нарфзанныхь 


дао 


кусочками и 3—4 яйца въ крутую. Все это разуфшивають въ 
вышеописанномъ бульон$. 


№ 2. Холодець съ рыбой. 


Сваривъ супь изъ судака или какой либо другой хорошей 
рыбы. вынимаютъ ее вонъ, кладуть въ сушъ прянности, проц} - 
живаютъ, подправляютъ какъ сказано въ №1 и даютъ остыть; 
зал$мь кладутъ въ миску сметану, квасъ, мелко нарфзанный 
укротьъ, немного соли, горчицу и полную тарелку очищенныхь 
раковыхъ шеекъ. Съ вареной рыбы снимаютъ кожу, выбираютъ 
кости, нарфзають мясо маленькими кусочками и кладутъ въ миску 
выЪсть съ 5 мелко нарЪзанными яйцами въ крутую и 2 св- 
жими огурцами безъ сЪмянъ. Въ бульонъ кладугь полную та- 
_релку очищеннаго кочаннаго салата и выливають въ миску. 
Листья салата должны быть совершенно очищены отъ стеблей 
и кочерьикки. Вмфсто рыбнаго бульона можно взять говяяй 
или телячШ, какь въ предыдущемь №. 


№ 3. Холодець съ лососиной. 


СвЪжую лососину приготовляютъ совершенно также, какъ 
судака (вь № 2), затЪмъ беруть холодную жареную дичь съ 
бЪлымъ мясомъ и нарЪфзають маленькими четырехугольными 
кусочками. Въ приготовленный бульонъ (какъ въ № 2) вла- 
дуть полное блюдце жаренаго мяса, свЪжепросольный огурепь, 
который надо сварить до мягкости и остудить и 3 яйца въ. 
. крутую. Квасъ для холодца долженъ быть совершенно свёж. 
Вь холодець можно положить ыы. полную чашку нарЪзанныхь . 
раковыхь шеекъ. 


№ 4. Холодецъь изъ раковыхъ шеекъ. 


Беруть большую, полную глубокую тарелку раковыхъ шеекъ 
и клешней; шейки разрЪзаютъ на маленьке кусочки, а клешни 
оставляють ифльными. КромЪ того въ холодець кладутъ 6 ва- 
р»занныхъ яиць, сваренныхь въ крутую, а въ остальномь 
ноступаютъ совершенно также, хакъ указано въ № 2, только 
здфсь не кладутъ огурцовъ и салата. Вмфето рыбнаго бульона, 
можно взять куриный или говяжШ, которые даже придадуть 
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лучший вкусъ. Можно также положить вареной, н5жной вет- 
чнны или бы, или телячй языкь. нарфзанный маленькими 
кусочками. 


№ 5. Холодецъь по-польски. 


Красную свеклу варять до мягкости, чистять и нарфзаютъ 
маленькими четырехугольными кусочками; вычишенные листья 
свекольника, отвариваютъ въ мясномъ бульонф, дають хоро- 
шенько обтечь и рфжуть очень мелко. Въ холодномь бульон», 
подправленномъ мукою, размфшиваютъ квась со сметаной, 
кладутъ укропъ, шнитлукъ, раковыя шейки, + яйца къ кру- 
тую, свЪжйе очищенные огурцы, филеи оть 3 утокь и 1 ку- 
рицы, столовую ложку только-что нарЪзаннаго свекольника, 
ломтики лимона и немного горчицы. Вм$сто свекольника можно 
положить щавель или то и другое пополамъ. Подавая на столь, 
вЪ миску кладуть кусочки льда. 


№ 6. Очень вкусный супъ изъ рыбы. 


Изъ судака выходить очень вкусный рыбный супъ. Вмф- 
сто судака можно взять окуней или щуку. Изъ 8—5 фунто- 
вой хорошо вычищенной рыбы вырфзають изъ спины кусокъ 
около фунта и откладываютъ въ сторону, а оставшуюся рыбу 
заливають 4 бут. холодной воды и ставятъ вариться. Снявъ 
до чиста пзну, кладутъ соль, 2 очищенныя луковицы, 8 3е- 
ренъ англйскаго перца, 2 лавровыхъ листа и 6 зеренъ чер- 
наго перца; варять до твхъ поръ, пока рыба почти разва-. 
рится. Снявъ кастрюлю съ огня, вынимаютъ рыбу, увариваютъ 
суть до 3 бут. и процфживають сквозь волосяное сито; когда 
суть совершенно отстоиться, сливаютъ его осторожно (чтобы 
не попаль отстой) въ чисто вымытую кастрюлю, кладутъ пол- 
ную столовую ложку хорошаго масла и нскольго томтиковъ 
лимона, совершенно очищенныхь отъ желтой и бфлой кожицы. 
Варять супь \/ часа. Между тёмь изъ вырфзаннаго куска 
рыбы приготовляють клецки и чайной ложкой спускають ихъ 
ВЪ КИПЯЦИЙ супъ, давая ему кипть на легкомъ огнф. Потомъ 
заправляютъ супъ мучной подправкой, варять еще 10 мин. и 
кладутъь сваренный отдфльно картофель (15—20 штукъ). Вы- 
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литый въ миску суть посыпають мелко нарфзаннымь укро- 
помъ и шнитлукомъь и тотчасъь же подаютъ на столь, пока 
клецки не опустились на дно.—Въ супъ кладуть чашку хоро- 
шей сметаны и даютъ прокиифть. 


`° № 7. Супъ изъ рыбы съ солеными огурцами. 


Въ приготовленный (какъ сказано въ предыдущемъ ® 
супъ кладутъ полную мелкую тарелку очищенныхъ соленыхъ 
огурцовъ, безъ сфмянъ, нашинкованныхь узкими полосками 
длиною ВЪ 11/2 дюйма. Огурцы надо сперва отварить, чтобы 
были полумягкими, положить въ супь, въ которомъ и варить 
до готовности. Къ огурцамъ можно прибавить еще шампиньо- 
новъ и картофель. 


№ 8. Рыбный супъ съ кореньями и фрикадельками. 


Приготовляють рыбный супь по рецепту № 6. Въ отдЪль- 
ной кастрюль отваривають въ водЪ полную мелкую тарелку 
моркови и петрушки, нарфзавныхь тонкими ломтиками, кото- 
рые зырЪзаны зубчиками; для супа берутъ не особенно тод- 
стые корни моркови и петрушки и вырЪзають сердцевину. 
Чтобы сулъ былъ покрфиче въ него клалутъ еще 2—3 ф. 
рыбы и н5околько ломтиковъ лимона, варятъ, проц живають 
Сквозь сито и очищаютъ. Сливь съ готовыхъ кореньевъ воду, 
кладуть ихъ въ супь вмЪстЬ сь варенымъ, вычищеннымь 
картофелемъ, величиною съ грецый орЪхь; и варятъ на са- 
момъ слабомъ огнф еще 10 мин. Когда сушъ вылитъ уже въ 
миску, кладутъ отдфльно сваренныя клецки изъ рыбы и всы- 
паютъ мелко нарЪзаннаго укропа или шнитлука. 


№ 9. Супъ изъ свфжей лососины съ шампиньонами и трюфелями. 


Въ приготовленный по рецепту № 6 суть кладутъ под- 
правку, приготовленную изъ полной ложки масла (постнаго 
` или скоромнаго) и небольшого количества муки, даютъ прохи- 
ифть и кладутъ полную мелкую тарелку тушеныхь въ масл 
шампиньоновъ. Выливъ супь въ миску кладутъ тушеные въ 
масл ломтики лососины, нисколько вареныхъ трюфелей, на- 
рЪзанныхъ маленькими кусочками, и ломтика два лимона. Если 
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же не кладуть трюфелей, то вмЪсть съ шампиньонами въ 
сулъ кладуть нЪфоколько штукъ варенаго картофеля, величи- 
ною съ орЪхъ. Этоть супь, какъ и вообще вов рыбные супы, 
долженъ быть крёпкимъ и имфть кисловатый вкусъ. Вто же- 
лаеть можеть положить въ супь эссенщи изъ анчоусовъ. Ло- 
сосину можно тушить въ кисломъ винЪ, вмЪсто масла. Если 
суть назначается для постнаго стола, то скоромное масло за- 
мЪняють хорошимъ постнымъ. Въ этоть суть можно также 
положить свЪжихь или сухихъ бфлыхъ грибовъ. !/ ф. суше- 
ныхь грибовъ надо сначала помочить, затЪмъ нашинковать 
узкими полосками и варить въ суп. 


№ 10. Супъ изъ свфжей лососины. 


Приблизительно, изъ 4-хъ фунтового лососка вырфзаютъ 
1 $. филея, а оставшиеся 3 $. варять, какъ судака въ № 6. 
Оставленный филей нарЪзаютъ кусочками и кладуть на 2 часа 
въ 6%л0е вино съ лимоннымъ сокомъ. Передъ тёмъ какъ по- 
дать суть на столь, ломтики лососины поджариваютъ на ско- 
вород% въ маленькой, полной ложкВ масла, чтобы были слегка 
зарумянены съ обфихъ сторонъ. Къ этому супу подають клецки 
изъ устриць и въ такомъ видЪ онъ считается однимъ изъ 
самыхъ тонкихъ суповъ. 


№ 11. АнглискИ супъ изъ лососины. 


Вскипятивъ 3 бут. воды съ маленькой ложкой соли, 1 лу- 
ховицей и 5 зер. англИскаго перца, кладутъ 2 ф. свфжей 
лососины, нарфзанной кусками и варятъ до готовности. Снявъ 
до чиста пёну, вынимаютъ рыбу, кладутъь ее на тарелку и 
дать остыть; затфмь снимають кожу и нарфзаютъ малень- 
кими кусочками; отдфливъ отъ нихъ 1/«. часть, мелко толкуть 
её въ каменной ступЕБ вмЪстз съ одною частью омаровыхъ 
или раковыхь шеекъ, маленькой ложкой сардельнаго (анчоусо- 
вато) масла и 1/° чашкой шампиньоновъ, тушеныхъ въ маслф. 
Истолченную массу протирають сквозь частое волосяное сито 
и перем шивають съ процЪженнымъ сквозь сито, очищеннымъ 
супомъ. Столовую ложку муки подрумяниваютъ на сковородъ, 
съ 1/4 фун. свЪжаго масла, разводять 2—3 ложками рыбнаго 
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бульона и протирають сквозь сито въ суть. Давъ вокли\ть 
одинъ разъ, прибавляють еще немного сардельной эссенци 
и, приправивъ маленькой чашшой сметаны, кладуть кусочки 
рыбы. = 


№ 12. Супъ изъ лососины съ зеленымъ горохомъ по-англйски. 


11/2 ф. свЪжей лососины нарЪзаютъ ломтиками, посыпалоть 
солью и перцемъь и тушатъ до готовности въ растопленномъ 
маслВ. Въ то же время въ телячьемъ бульон варять до мяг- 
кости кочанъ салата и протираютъ сквозь волосяное сито. 
Протертый салать перемфшиваютъь съ полной маленькой та- 
релкой зеленаго гороха и разводять до надлежащей густоты, 
чистымъ телячьимъ бульономъ. Горохъ также тушатъ, до мяг- 
кости, въ масл съ бульономъ. Когда супъ на плит сдф- 
лается горячимъ, въ него кладутъ ломтики тушеной лососины. 
Въ мискБ рамфшиваютъ сливки и вливають потихоньку горя- 
ч1Й супъ. 


№ 13. Супь изъ устриць по-французски. 


ДвЪ дюжины вскрытыхъ устриць кладуть въ кастрюлю, 
выливаютъ туда же жидкость, находящуюся въ раковинахъ, 
и, прибавивъ ложку свЪжаго масла, тушатъ короткое время. 
Затфмъ кладуть чашку шампиньоновъ, нарфзанныхъ кусоч- 
ками, потомъ подправляють мучнымъь соусомъ, еще тушаль 
все вмфстё и, разбавивъ 4 бут. хорошато бульона, подають 
съ пирожками. 


№ 14. Супъ изъ устрицъ по-американски. 


Въ 4 бут. слабаго бульона, кладутъ 3 дюжины вокрытыхъ 
устрицъ, вмЪстЪ съ жидкостью. Кастрюлю ставятъ на горячую 
плиту и, какъ только закипитъ, сливаютъ бульонъ, а устрицы 
отставляютъ въ сторону. Въ кастрюлЪ поджариваютъ 1 ф. 
масла съ маленькой ложкой муки, вливають жидкость, въ ко- 
торой варились устрицы и даютьъ сильно прокинВть. ЗатЗиъ 
вливаютъ чашку сливокъ, хорошо размфшивають, всыпають 
кайенскаго перца и выливають на устрицы, положенныя въ 
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миску: Въ суть кладуть еще нфсколько ломтиковъ лимона. 
Подать гренки. 


№ 15. Супъ изъ угря съ краснымъ виномъ. 


Съ большого угря снимають гожу, дфлять его пополамъ 
вдоль спины и рыжуть на куски въ 2 пальца шириною. Куски 
угря моють въ двухь водахъ и ставять варить въ смфси, 
приготовленной изъ воды, пополамь съ краснымъ ВИНОМЪ, СЪ 
прибавкой соли по вкусу, одной луковицы, 10 зер. англй- 





`Рис. 16. Угорь. 


скаго перца и 2-хъ лавровыхъ листовъ. Какъ только угорь 
будеть готовъ, его надо вынуть и’накрыть. Супъ процфжи- 
ваютъ сквозь сито, дають отстояться и выливаютъ обратно 
въ кастрюлю; залфмъ прибавляютъ бульонъ (приготовленный 
изЪ говядины пополамъ съ телятиной) съ рыбными клецками 
(какъ въ № 6) и чашкой шампиньоновъ; бульонъ долженъ 
быть подправленъ мукою. Въ миску кладуть кусочки угря и 
вливаютъ супЪ. 


№ 16, Еще супъ изъ угря съ виномъ. 


Вычищеннаго. и разр$заннаго (какъ сказано въ предыду- 
щемъ №) утря кладуть вмфстВ съ солью, 9-мя лавровыми ли- 
стами, 2-мя луковицами и 4—5 зернами англШскаго перца, 
въ кастрюлю, наливаютъ краснаго или слабаго бЪлаго вина и 
ставять варить; вино должно быть налито на 1 дюймъь выше 
рыбы со снадобьями. — Когда все будеть готово, снимають 
пзну, вынимають рыбу и кладутъ ее въ миску. Заранфе при- 
готовленный бульонъ (какъ въ № 13) подправляютъ для гу- 
стоты ложкой масла и мучнымъ соусомъ, пропускаютъ сквозь 
сито, выливаютъ въ миску, кладутъ немного тушеныхъ шам- 
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пиньоновъ или чаику трюфелей, нарфзанныхъ маленькими 
кусочками, 5—6 зеренъ перца и кромф этого клецки изъ 
устрицъ или телячьихь мозговъ; въ супь подливають вино, въ 
которомь варились устрицы. | 


№ 17. Уха изъ стерляди на шампанскомъ. 


Для 10—12 чел. беруть 8 бут. готоваго куриваго бульона. 
Очищенный, какъ слфдуетъ, бульнъ выливаютъ въ кастрюлю, 
кладуть 1 очищенную луковицу, 6 зер. англ скаго перца, и 
1 маленьюй лавровый листокъ. Выпотрошивъ 3 фунтовую 
‘стерлядь, обмывають начисто, взрёзаютъ вдоль спины, сни- 
мають кожу и нарфзаютъ кусочками въ 11/3 дюйма величи- 
ною. Когда бульонъ закипить, какъ слфдуеть, кладуть рыбу 
и варять на легкомь огнф до готовности, снимая до чиста 
пЪну. Когда рыба будеть готова, вливаютъ по усмотраню 
шампанскаго и кладутъ 2 ломтика лимона, совершенно `очи- 
щеннаго объ бЪлой кожицы и зеренъ. Уху подаютъ вмБстЬ 
съ рыбой. Можно подать пирожки, или вмфсто вихъ положить 
въ уху клецки изъ устриць. Вм$сто шампанскаго можно ВЛИТЬ 
бЪлое вино. 


Постные рыбные супы. 


- № 18. Уха изъ окуней. 


Самые вкусные окуни бывають въ ма и пон. + НВсхолько 
штукъ самыхъ свфжихъ окуней обмывають въ двух водахъ, 
осторожно потрошатъ, чтобы не раздавить желчи, кладутъ въ 
кастрюлю, вливають холодной рЪчной воды, прибавляютъ 
1 болышую или 2 маленымя очищенныя луковицы, соли сколько 
нужно, 2—3 зерна перца и стазятъ вариться. Чешую можно 
соскоблить или варить вмфстВ съ нею — безразлично. Воды 


вливаютъ столько, чтобы она была выше рыбы на два пальца. _ 


Готовую рыбу вынимаютъ ложкой и владутъь въ миску, & 
уху процфживають сквозь волосяное сито, въ другую кастрюлю, 
ставять на плиту на теплое место и, Давъ отстояться, выли- 
вають въ миску на рыбу. а 
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№ 19. Уха изъ ершей. 


20 штукъ крупныхъ выпотрошенныхь ершей моють въ 
соленой водЪ и варятъ, какъ окуней вь № 18. Подавая на 
столъ въ уху кладуть ломтики лимона. Такимъ же образомъ 
варять уху изъ леща. 


№ 20. Уха изъ осетрины. 


Берутъ кусокъ осетрины отъ хвоста въ 2—3 ф. вЪсомь; 
вымывъ и вычистивъ нарЪзаютъ маленькими кусочками. Въ 
кастрюл$ кипятятъ въ продолжен 1/+ часа, 6 бут. воды съ 
2-мя очишенными луковицами, 3 лавровыми листами, 8 зер- 
вами англскаго перца, 8 зернами бфлаго перца и горстью 
соли. ЗатЪмъ владуть нарЗзанную осетрину ‘и варятъ на лег- 
‚.комъ огнЪ, дочиста снимая пЪну. Въ другой кастрюлв ва- 
рятъ 2 хорошо вытищенныя петрушки, сельдерей и 2 моркови; 
все это должно быть мелко нашинковано. Когда коренья бу- 
дуть на половину готовы, сливаютъ воду и кладутъь въ уху. 
Вычистивь 4 хорошихъ соленыхъ огурца, выбрасываютъ с$- 
мена, шинкуютъ также, какъ коренья и отвариваютъ въ 
отдльной кастрюлЪ. Когда огурцы сварятся на половину, 
сливаютъ воду, и кладуть ихъ также въ уху, вмЪотВ съ 
20—30 маленькими сваренными круглыми картошками. Гото- 
вую уху посыпають мелко нар$заннымъ укропомъ и тотчасъ 
же подаютъ на столъ. 

/ № 21. Супь изъ судака (на 5 чел.). 


Берутъь 2—3 фун. судака (все равно крупной или мелкой 
рыбы), хорошенько вычищаютъь и моютъ. Вскипятивъ 5 бут. 
воды съ лукомъ, перцемъ и лавровымъ листомъ (какъ въ 
прошломъ №) кладутъь рыбу и варять, дочиста снимая пфну. 
Въ супшь кладуть 20 очищенныхъ, сваренныхъ маленькихъ 
цфльныхь картошекъ и ломтикь очищеннаго лимона. Въ от- 
дВльную кастрюлю вливаютъ 2 столов. лож. хорошато масла, 
всыпаютъ подную ложку муки, вымфшивають на горячей 
плитв въ прозрачную массу, подливають чашку воды и, по- 
мВшивая, чтобы не было комковъ, даютъ прокиифть, затёмъ 
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выливають въ супъ и варять гороткое время. Передъь тфмъ 
какь положить картофель, въ супъ кхадуть нфеколько штугь 
нашинкованныхь бфлыхъ грибовъ, грибы надо сначала, помо- 
чить. Въ готовый супь всыпать укропъ или шнитлукъ. Не 
слФдуетъь давать рыбз перевариваться. Для приготовлевя супа 
надо 11/2 часа, 


° № 22 Суть изъ соленой рыбы. 


Беруть 2—3 $. хорошей соленой рыбы, все равно какой, 
и вымачивають въ продолженши 2-хъ часовъ, иначе она не 
будеть годится для употреблешя. Положивъ 2 $. рыбы, въ 
кастрюлю наливають 5 бут. холодной воды, кладуть 2 очи- 
щенныя луковицы, 1 лавровый листь, 5 зеренъ англскаго 
перца и варять на легкомъ ог, снимая дочиста пфну. Со- 
леная рыба тверже и варится труднЪе. Когда рыба, будетъ 
готова, въ супъ кладутъ сваренный картофель и, поваривъ 
немного, подаютъ вмфств съ рыбой на столь. Въ супь ввы- 
пають немного зеленаго лука. — Въ этоть супъ не кладутъ 
постнаго масла. 


№ 23. Постная окрошка изъ рыбы. 


Беруть 2 фун. какой-нибудь вареной рыбы шуки, судака. 
осетрины или лососины (съ которыхъ надо снять кожу), вы- 
бираютъ кости, а мясо нарЪзають маленькими кусочками, кла- 
дуть въ миску, прибавляютъ 5—6 хорошихъ соленыхь огур- 
цовъ, очищенныхь оть кожи и сЬмянъ и калшинкованныхь 
самыми узкими полосками, 4—5 шт. свареннаго холоднаго ка] - 
тофеля, тоже нарЪфзаннаго мелко, 1/2 ф. бёлыхъ грибовъ, 
1 ложку мелко нарЗзаннаго укропа, 1 ложку мелко нарФзан- 
наго лука. Все это разводять 2—3 бут. хорошаго кислаго 
кваса. Кто желаеть можеть еще влить нфсколько ложекь ухи. 
Если окрошка приготовляется изъ лососины или лаксъ-форели, 
то кладутъ свЪже огурцы вместо соленыхь. Окрошку можно 
приготовить безъ рыбы, изъ однихь овощей. . 
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с) Сладные супы. 


№ 1. Супъ изъ апельсиновъ съ шампанскимъ или какимъ-нибудь 
другимь бЪлымъ виномъ (на 6 чел.). 


14 ф. саго варять въ 21/» бут. воды, въ закрытой ка- 
стрюлф, на слабомъ огнф. Какъ только саго будетъ готово, 
сливаютъ воду. На кубсочкЪ сахара стираютъ цедру съ одного 
апельсина. Выжатый изъ 4 апельсиновъ со&ь выливають 
СКВОЗЬ СИТО на саго, кладутъ сахаръ, отертый о цедру и вли- 
вають 1 ‘бут. воды, вскипяченной съ маленькой ложкой кар- 
тофельной муки. Выливъ въ миску, ставять въ холодное м$- 
сто, лучше всего на ледъ. Передь подачей вливаютъ бутылку 
шампанскаго или какого-нибудь другого благо вина н кла- 
дуть несколько кусочковъ льда. Вмфсто вина можно поло- 
жить варенья. Къ супу подаютьъ какое-нибудь печенье. 


№ 2, Супъ изъ апельсиновъ въ другомъ родЪ (на 5—6 чел.). 


Вычистивъ три королька, тщательно снимаютъ всю бфлую 

кожицу. Апельсины нарфзають ломтиками, пересыпаютъ саха- 
ромъ и ставятьъ. на ледъь. Въ кастрюлю вливаютъ сквозь сито 
сокъ, выжатый изъ 8 апельсиновъ, прибавляють 2 бут. воды, 
для придан!я густоты. подправляютьъ слегка картофельной му- 
кою и кладуть по вкусу сахару. Кло желаеть, можеть влить 
‚ немного кислато бфлаго вина. Готовый супъ вливають въ 
миску, кладуть чашку свареннаго, крупнаго разсыпчаго риса, 
который нужно сначала облить нЪфсколько разъ водою, чтобы 
не оставалось слизи. ПослЪ всего кладутъ стоявийе на льду, 
ломтики апельсина, вынувъ изъ нихь сёмячки. 


№ 3. Супъ со старой малагой. 


Сваривъ саго (кавкъ сказано въ № 1), вливають въ него, 
вм$сто шампанскаго, старой малаги, слегка разбавленной во- 
дою. Въ отдЪльной кастрюлВ варять въ неболышомь количе- 
честв® воды сливы, абрикосы и изсколько штукъ сушеныхъ 
грушъ. Сливъ воду, дають плодамъ обсохнуть и переклады- 
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вають въ супъ. Сливы надо варить съ болыпимъ количествомъ 
сахара, котораго вообще требуется много для этого кушанья. 
`Къ супу подаютъ сладые пирожки или сахарные сухарики. 


№ 4. Супъ изъ краснаго вина съ вишнями и сливами (+4 2—5 чел.). 


Приготовивъ саго (какъ указано въ №1) вливають 1 бут. 
краснаго легкаго вина, 1!/з бут. вскипяченой воды и кладутъ 
сахаръ по вкусу. Зат$мъ варятъ сливы (см. № 8). Въ супь 
вливають нЪсколько ложекъ увареннаго вишневаго сока, ила- 
дутъ ягоды, оставицяся цфльными, а тазже и сливы и пр 
бавляютъ немного ванильной воды, для полученя которой 
нужно маленьый кусочекъ ванили настоять въ вод. .Вкусъ 
ванили не долженъ имфть перев$са. Къ супу подаютъ малень- 
ке сахарные сухарики или мелкое пирожное. Этоть. суп 
можно приготовлять безъ сливъ только съ вишневымъ сокоуъ 
и ягодами, можно подправить ложкой картофельной муки, раз- 
мЬшанной вь вод, и положить въ него \/з ф. крупнатго изюма, 
свареннаго въ сахарной вод$. 


№ 5. Супь изъ свфжихь яблоковь и земляники съ краснымъ 
виномъ и сбитыми сливками (на 5—6 чел.). 


Въ приготовленное саго (см. № 1) вливають бутылку 
‘краснато вина и 11!» бут. воды, кладуть 2—8 куска сахара, 
отертаго о лимонную цедру, всыпають кромБ того, еще по 
вкусу сахара, прибавляють 3 полныхъь ложки вытемнаго 
самимь с060й сока ананасной земляники и подправляють 
„маленькой ложкой картофельной муки, разведенной въ водё. 
Очищаютьъ оть кожи хороле антоновсые яблоки и машинкой 
выкалывають сердцевину съ сЪмячками. Въ хорошо вычи- 
щеяномъ тазу для варенья приготовляють сиропъ изъ 1 ф. 
сахару и 1 бут. воды. Когда съ сиропа будеть дочиста, снята, 
вся пфна, въ него кладутъ рядъь нарззанныхь яблоковъ и, 
какъ только они будуть готовы, выбирають ложкой, & вза- 
мЪнъ кладуть рядь свЪжихь яблоковъ и продолжають посту- 
паль такимъ образомъ, пока всф яблоки не будуть сварены. 
„Яблоки опускаютъ въ суть и подаютъ съ бисквитами 1 бут. 
сливокъ, взбитыхъ съ небольшимъ количествомъ сахара и ванили. 
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№ 6. Супъ изъ вина съ ананасомъ и грушами. 
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Этоть сушь приготовляють также какъ супъ № 5, только 
яблоки и землянику замБняють ананасомъ съ грушами. 


№ 7. Супъ изъ вишень съ краснымъ виномъ (на 4—5 чел.). 


2 ф. обыкновенной вишни протираютъ въ миску сквозь 
частое волосяное сито и вливають 1/2 бут. краснаго вина, 
сиБшаннаго по вкусу съ сахаромъ и кипяченой водой. 1 ф. 
вишенъ очищають оть косточекъ, кладутъь на блюдо, зали- 
вають 1/4. бут. сахарнаго сиропа и оставляють 2 часа въ 
поков. Какъ только вишни зберуть въ себя сиропъ, ихъ 
кладуть въ супъ. Подають пирожки или маленьые суха- 
рики. 


№ 8. Супъ изъ вина (на 4—6 чел.). 


Бутылку легкаго бфлаго вина варять съ 3/4 бут. воды и 
2 кусками сахара, отертаго о лимонную цедру. Деревянною 
ложкой взбиваютъ 4 желтка съ 2 цфльными яйцами и пол- 
нымъ пивнымъ стаканомъ мелкаго сахара. Какъ только яйца 
будуть взбиты и закипить вино, снимаютъ кастрюлю съ огня. 
Сильно взбивая сначала вливаютъ въ яйца 2 ложки вина, & 
затВмь половину всего количества вина, въ то же время не 
переставая сильно взбивать вфничкомъ. Вино, взбитое съ 
яичной пЪной, выливають въ кастрюлю (съ остальнымъ ви- 
номъ) и взбивають вЪничкомъ до т5хь поръ, пока яичная 
пЪна не соединится съ виномъ вполнф. Къ супу подаютъ 
сахарные сухарики или пирожки. Вино можно взять пополамъ 
съ водой. 


№ 9. Супь изъ вина со сметаной. 


Варятъ (кажъ въ предыдущемъ №) вино съ водой, желт- 
ками и сахаромъ, и кладутъ въ него 1» ф. хорошей, густой, 
свЪжей сметаны, предварительно размфшанной съ нфеколь- 
кими ложками супа. Супъ надо мёшать до тЪхъ поръ, пока 
онъ не вбереть въ себя всю сметану; тогда выливають въ 
миску и подаютъ съ легкимъ пирожнымъ. 


НЕ ВЕНЕ 


№ 10. Супъ изъ вина съ шоколадомъ. 


1 бут. кисловатато бфлаго вина, варять съ 1 бут. воды. 
На блюдЪ взбиваютъ 5 желтковь съ 1 цфльнымъ яйцомъ и 
чашкой сахара, всылаютъ !/4 ф. мелко натертаго шоколада 
и немного ванили и, перемфшавъ какъ можно лучше, кладуть 
въ супъ, который надо взбивать до т$хъ поръ, пока, не всиё- 
нится. Супъ подаютъ горячимъ или холоднымъ. Къ нему по- 
даются бисквиты. 


№ 11. Супъ изъ ананаса и вина (на 5—6 чел.). 


На слабомъ огнф варять въ сироп, приготовленномъ изъ 
11/2 бут. воды и 3/4 ф. сахару, маленьмй очищенный ана- 
насъ, нарфзанный кусочками. Какъ только кусочки ананаса 
будуть мягкими, ихъ протираютъ деревянной ложкой сквозь 
частое волосяное сито и вливають въ миску Уш 4е Сгауез. 


№ 12. Кальте шале изъ ананаса (на 5—6 чел). 


1/4 часть очищеннаго анаяаса нарфзаютъ кусочками, по- 
сынають сахаромъ и ставятъ ва ледъ. На оставшуюся часть 
ананаса наливають 1 бут. воды, кладуть ‘/2 ф. сахару, ва, 
нЪоколько кусковъ котораго надо стереть цедру съ лимона, 
и ставять варить. Когда вскипитъ нФсколько разь и пфна 
будеть снята дочиста, пропускають сквозь частое волосяное 
сито, вливаютъ бутылку легкаго рейнвейна, и прибавляютъ по 
вкусу лимоннаго сока. На куски ананаса, стоявшаго на льду, 
наливають 1/» чашки сахарнаго сиропа, варятъ 1/> часа, вы- 
ливають въ супъ и ставять на, ледъ. Подають съ бисквитами. 
Супъ можно подправить густымъ соусомъ изъ свареннаго съ 
водою небольшого количества картофельной муги. 


№ 13. Кальте шале изъ малины. 


2 ф. хорошо перебранной малины густо посыпаютъ саха- 
ромъ и ставятъь на 2—8 часа на чедъ. 3 ф. малины проти- 
раютъ сквозь частое сито и перемфшиваютъ съ приготовлен- 
вымъ по вкусу сахарнымъь сиропомъ, кислымъ вВиИномъ и 
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1 частью воды; потомъ кладуть малину (которая была на 
льду) и ставять на ледъ. Подаютъ съ бисквитами. 


№ 14. Холодець изъ земляники съ мадерой (на 4—5 чел.). 


2 большихь стакана протертой земляники размёшиваютъ 
въ сахарномъ сироп$, прибавляютъ 2 куска сахару, отертахо 
о лимонную цедру, выжатый (безь зеренъ) сокъь изъ 1/2 ли- 
`мона и пивной стаканъ мадеры. 11/2 бут. вокицяченой воды 
подправляють картофельной мукою (1 ложку картофельной 
муки размшивають съ дфтской ложкой воды), чтобы было 
густо и, когда остынетъ, выливаютъ въ супь и ставятъ его на 
ледъ.—Напосл®докъ кладутъ въ суть чашку садовой земдя- 
ники, облитой сахарнымъ сиропомъ. 
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№ 15. Холодець изъ грушъ. 


Изъ 20—30 трушь, сваренныхь въ сахарномъь сироп, 
протираютъ половину сквозь волосяное сито; протертую массу 
разбавляють слабымъ бфлымъ виномъ, прибавляють 11/з бут. 
воды, подправленной картофельной мукою, 2 куска сахару, 
отертаго о лимонную цедру и сахарный сиропъ. Изъ остав- 
шихся грушъ’ вырёзають сердцевину, разр$зають плоды по- 
поламъ и варятъ въ вод}, пока не сдФлаются полумягкими. 
Тотда вынимають изъ воды, снимаютъ кожу и довариваютъ 
въ жидкомь сахарномъ сиропф. Положивъ груши въ супт, 
ставятъ на ледъ. | 


№ 16. Супъ изъ каштановь съ виномъ (на 4—5 чел.). 


Въ большомъ количеств» воды варять до мягкости 1 4. 
калотановь и очищають оть наружной и внутренней кожуры. 
Очищенные каштаны надо тотчасъ же, пока еще горяще, 
протереть сквозь частое сито. Въ пюре вливаютъ чашку 
вскипяченаго молока и перем$шиваютъ какъ можно лучше. 
Кипятять 2 бут. хорошихъ сливокъ, кладутъ пюре, снимають 
кастрюлю съ огкя, кладутъ еще 4 желтка звзбитыхъ съ мел- 
кимъ сахаромъ и размзшанныхь съ 2-мя ложками холодныхъ 
сливокъ. Перем$шавъ все вмфстЪ какъ можно лучше, выли- 
ваютъ въ миску и прибавляють по вкусу кисловатаго бЪфлаго 


вина, рейнвейна или мадеры. Къ супу подають сахарные су- 
харики. 


№ 17. Суть изъ вина съ кисло- «сладвимь хлфбомъ (на 4—5 чел.). 


Въ 12 бут. воды варять на легкомъ огнв въ закрытой 
кастрюль, полный пивной стаканъ натертаго черстваго кисло- 
сладкаго хлфба; затЪмъ вливають 1 бут. бЪлаго вина, кладуть 
2 куска сахару, отертаго о лимонную цедру, или немного ва- 
нили; варятъ до тЬхЪ поръ, пока супь не погустФетъ, но не 
слишкомъ долго, чтобы не выкипфло вино. Когда кастрюля 
снята съ огня, въ супъ кладугь 8 желтка, разм5шанные съ 
2-мя ложками сахара и 1 чашкой воды, мЬшаютъ, не остз- 
навливаясь, 5—8 минуть и, выливъ въ миску, ставять на 
ледъ. Потомъ прибавляють еще чашку густыхь сливокь и 
немного ванили или лимонной цедры. 


№ 18. Холодный рисъ съ виномъ (на 5—6 чел.). 


12 ф. ‚риса, чисто промытаго холодною водой, варять. 
пфлый часъ въ большомь количествв воды; сливъ воду, рись 
откидывають на дурхшлагь и обливаютъ хододною водою. 
Когда стечеть вся вода, рисъ кладуть обратно въ кастрюлю, 
вливають бутылку воды, бутылку кисловатало, бфлато вина, 
прибавляютъ !/2 ф. кишмишу, полную чашку свареныхь сливъ, 
кусокь корицы или маленымй кусочекь ванили и дають про- 
кипЪть. Вмифето вина можно взять чистаго яблочнаго сока. 
Рисъ подается холоднымъ. 

Другой способъ приготовленя: '/ ф. риса (приготовлея- 
паго, какъ сказано выше) доваривають въ 2 бутылкахъ мо- 
лока, въ которое похоженъ кусокъ корицы, маленькая ложка, 
масла и немного соли; въ кипящую массу вливають бутылку 
сливокъ, взбитыхь съ 5-ю желтками. Шотомъ. кладутъ еще 
полную ложку толченаго миндаля и чашку изюма, свареннаго 
въ сахарной водЪ. Подать холоднымъ. 


№ 19. Холодець изъ манной крупы съ виномъ. 


1/4 ф. крупной манной крупы наливаютъ холодною водою, 
кладуть соль, немного масла и, не мВшая, варять на, схабомь 


отнф, въ густую кашу, а когда будетъ готова отставляютъ 
на теплое, но не горячее мфсто. Ложки дВЪ манной каши 
кладуть въ миску и размфшивають по вкусу съ бЪхымь ви- 
номъ и кипяченою водою. Въ кастрюлф кипятять со стака- 
номъ воды 3 куска сахару, отертато о лимонную цедру, вы- 
ливаютъ въ супъ, куда кладуть еще 1/з тарелки кишмиша 
или сливъ, сваренныхъ въ сахарномъ сироп$. 


№ 20. Сладый супъ изъ сушеныхь плодовъ (на 4—5 чел.). 


На слабомъ отнф варять въ 3 бут. воды маленькую чашку 
тапшоки; надо часто помфшивать во время варки. Какъ только 
жидкость сдфлается прозрачной, вливаютъ какой-нибудь сокъ 
изъ смородины, клюквы, барбариса или малины, прибавляють 
по вкусу сахара и воды. ЗатФмъ кладуть по 1/+ ф. свареныхъ 
сушеныхь фруктовь: грушъ, сливь, французскихь яблокъ и 
абрикосовъ. Каждый сортъ надо варить отдВльно въ большомъ 
количеств» воды съ небольшою прибавкой сахара. Когда 
плоды будуть готовы, сливають воду, и кладутъ ихъ въ супъ. 
Кто желаеть можеть положить въ супъ миндальныя или за-. 
варныя клецки. 


№ 21. Супъ изъ сушеныхъ плодовъ, приготовленный въ другомъ 
родъ. 


Приготовивъ супъ по рецепту № 20, дають ему совер- 
шенно остыть, выливають въ миску и примфшивають ложку 
малиноваго, земляничнаго или вишневаго варенья. Сахаръ 
кладется по вкусу. Къ супу подаютъ бисквиты. 


№ 22. Супь изъ черники съ прибавкой земляники или малины 
(на 6—7 чел.). | 


На 11/2 ф. перебранной черники наливаютъ 3 бут. воды 
и варять до тзхь поръ пока ягоды не разварятся; тогда 
Бладуть размфшанную въ холодной водз полную столовую 
хожку картофельной муки и маленьыЙ кусочекъ корицы и 
продолжаютъ варить. Чтобы придать супу прятный аромать, 
прибавляють 1 ф. хВсной земляники или малины: сахаръ 
кладутъь по вкусу. Мучнистый, но не густой супъ выливають 
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въ миску и подаютъ горячимъ или холоднымъ, кто какъ по- 
желаетъ. Если супъ подается горячимъ, тогда кладутъ клецки, 
сваренныя отдфльно. Можно супъ пропустить сквозь волося- 
ное сито. Супь изъ черной смородины варять совершенно 
также. 


№ 23. Супъ изъ вишень (на 4—5 чел). 


11/› ф. очень спфлой обыкновенной вишни очищають оть 
косточекъ, заливаютъ 3 бут. воды, кладуть по вкусу сахаръ 
и варять до тБхъ поръ пока вишни не сдВлаются прозрал- 
ными; тогда вливають ложку картофельной муки, размЪшав- 
ной въ холодной водЪ и, вскипятивъ, выливаютъь ВЪ миску. 
Супъ подають горячимь или холоднымъ. Если его подають 
горячимъ, то кладуть заваркыя или миндальныя клецки, ко- 
торыя должны быть сварены отдфльно. Такой супъ всего 
вкуснфе съ миндальными клецками. Если прибавить въ супъ 
1, пивнаго стакана краснаго вина, то онъ получить особый, 
тоныЙ вкусъ. Можно также положить стаканъ малиноваго 
пюре. 


№ 24. Миндальный супъ (на 4—5 чел.). 


11» ф. очищеннато миндаля, толкуть въ ступкв очень мелко 
и, чтобы не дать ему замаслиться; подливаютъ ложечку мо- 
лока; истолченный миндаль кладуть въ р бут. парного 
молока, даютъ вскипЪть нзоколько разъ, пропускаютъь сквозь 
частое волосяное сито, протирають еще разъ, кладуть обратно. 
въ кастрюлю и варять, прибавивъ еще 2 бут. сливок. 
4 желтка растираютъ съ 2—3 ложками мелкаго сахара, кла- 
дуть въ супь и размёшивають до тБхъ порь, пока желтки 
совершенно не соединятся съ супомъ, тогда надо пересталь 
варить. Въ миску вливаютъ по вкусу мараскина или поме- 
ранцевой воды; можно также прибавить немножко ванили. 


№ 25. Супъ изъ крыжовника со сливками (на 5—6 чел). 


2 ф. зеленаго, незрлаго крыжовника очишають отъ сте- 
бельковъь и вЪнчиковъ, заливаютъь '/« бут. холодной воды, 
кладутъь 1 ф. сахару, кусокъ корицы или ванили и, мшая 
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все время, увариваютъ, на слабомъ отгнЪ, въ густой кисель, 
который выкладываютъ на блюдо и ставять на ледъ. Когда 
кисель остынеть совершенно, вливаютъ 11/ бут. молока и 
1/3 бут. сливокъ, кладуть ифсколько крунныхъь кусочковъ 
льда и сильно перемфшиваютъ все вмфстЪф. Если желаютъ, 
могуть протереть кисель сквозь волосяное сито.—Нодаютъ са- 
харные сухари, миндальныя клецки или нии другое 
печенье. 


№ 26. Супъ изъ яблочнаго мармелада со сливками 
(на 5—6 чел.). 


Хорошую порцю вычищенныхъ яблоковъ увариваютъ, какъ 
крыжовникь (см. № 25). Густой прозрачный кисель проти- 
рають сквозь волосяное сито и ставять на ледъ. 2 болыше 
стакана остывшатго киселя кладуть въ миску и перемёши- 
ваютъ, какъ крыжовник, съ !/з бут. сливокъ и кусочками 
льда. Взбивають въ густую пЪну 1/з бут. сливокъ съ неболь- 
шимъ кодичествомъь ванили и сахара и кладутъ въ супъ, 
прибавивь еще пивной стаканъ бЪлаго вина. Подаютъ съ пи- 
рожнымъ. й | 

Дуфой способз приотовлещя. 2 болышихъ стакана яблоч- 
наго пюре кипятять съ 1 бут. легкаго бЪлаго вина и 1/2 бут. 
воды; затёмъ кладуть 3 желтка, растертые съ сахаромь и 
размёшанвые съ 2-мя ложками вина, и оставляютъ на горя- 
чей плитБ, пока не загустВеть. Напослфдокъ прибавляють 
еще чашку сметаны. Если супь подаютъ `холоднымт, то вм%- 
сто сметаны кладуть сливки, какъ было сказано выше. 


№ 27. Супь изъ земляники или малины (на 8—4 чел.). 


тако перобракную оную землянику протираютъ 
деревянною ложкой сквозь частое волосяное сито. 1/« бут. хо- 
лодной воды, кипятять съ рюмкой лучшатго рома и пивнымъ 
стаканомъ сахара и ставятъ ‘на ледъ, а когда совершенно 
остынеть, перемёшиваютьъ съ 3-мя большими стаканами про- 
тертой земляники, перекладывають въ миску и размфшиваютъ, 
такъ крыжовникъ, со сливками и кусочками льда. Подаютъ 
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со взбитыми сливками (какъ въ предыдущемь №). Къ сушу 
подають хорошее печенье. 


№ 28. Супъ изъ чернаго хлЪба (на 3—4 чел.). 


2 пивныхь стакана мелко налертаго черстваго черкаго 
хлЪба варятъ въ 2 бут. воды, пока супь не сдфлается муч- 
нистымъ. Во время варки кладуть кусокъ корицы, затВмь 
процфживаютъ, выливають обратно въ кастрюлю и ставять 
на слабый огонь. 3 желтка растирають съ чашкою сахара 
разводять рюмкою портвейна и, выливъ супъ, сильно разм}- 
шивають, чтобы не дать яйцамъ свернуться, а потомъ пере- 
ливаютъ супъ въ миску. Въ совершенно остывний суть при- 
мфшивають чалику густыхъ сливокъ. 


№ 29. Кальте шале изъ чернаго пива. 


1 бут. воды варять съ сухарями, пока не получится муч- 
нистая жидкость, въ которую вливають 2 бут. пива; когда 
смфоь вокипитъ, свимають пЁну, кладуть по вкусу сахарь 
и ставятъ на ледъ. Затфмъ прибавляють !/« бут. взбитыхь 
сливокъ и немного лимонной цедры. 


№ 30. Горячй или холодный пивной супъ (на 5—6 чег.). 


Въ кастрюлЬ кипятять 3 бут. чернато пива и снимають 
дочиста пзну. 4 желтка взбиваютъ съ 1 цБльнымъ яйцомъ и 
маленькой чашкой сахара. Какъ только пиво начнетъ кии$тЬ, 
всыпаютъ маленькую чалику натертаго кисло-сладкато хлфба и 
продолжаютъ варить на слабомъ огнЪ до тёхь порь, пока 
супъ не сдфлается мучнистымъ. Тогда кладуть (не переставая 
все время мЪшать) взбитыя яйца, немного корицы, чашку 
свфжей сметаны и варять еще 5—8 минутъ. Супъ можно 
подать горячимъ или холоднымъ. — Горячй супъ можно при- 
тотовить другимъ образомъ. ДвЪ бутылки слабаго пива ва- 
рятъ съ двумя сухарями, снимаютъ до чиста пфну и кладуть 
въ супь самую маленькую ложечку свЪжаго масла, маленьмй 
‚ кусочекь корицы, немного толченаго миндаля и 2 желтка, 
растертыхъ до бЪла съ 2-мя ложками мелкаго сахара. 


Поваренная книга. т 
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4) Молочные супы и наши. 
№ 1. Шоколадный супъ (на 4—5 чел.). 


Кипятять 2, бут. парного молока; 6 мелтковъ расти- 
рають какъ можно лучше съ маленькой чаликой сахара и 
1/4 ф. мелко-натертато шоколада. Молоко снимаютъ сь огня; 
растертые желтки размфшиваютъ съ нфеколькими ложками 
молока и, взбивая безъ остановки, выливають въ кипящее мо- 
Локо, ставять на горячую плиту и продолжають размфшивать 
до тхъ поръ, пока яйца совершенно смфшаются съ моло- 
комъ. 3 блка взбивають въ густую пЪну, вмфстЪ съ полной 
ложкой сахара и небольшимъ количествомъ ванили. Взбитые 
бЪлки опускаютъ ложкой въ кипящее молоко, которое оста- 
вляють на горячей плитВ, а когда поднимутся осторожно вы- 
бирають шумовкой и кладуть въ миску. Подаютъ печенье. 


№ 2. Заграничный способъ приготовления холоднаго молоч- 
наго супа. - 


Зарятъ, только безъ шоколада, такой же молочный супъ, 
какъ въ предыдущемъь № и ставять на ледъ. Въ соотвфт- 
ственное количество взбитыхъ сливокъ вливаютъь 2 ложки 
хорошаго бфлато вина и, передъ подачей на столь, кладуть 
ИХЪ ВЪ СУПЪ. 


№ 3. Раковый супъь на молокЪ (ма 8 чел.). 


Ставять кипятить 4 бут. парного молока. Раковыя скор- 
лупки, назначенныя для фаршированья, перемываютъ въ нф- 
сколькихь водахъ и до употреблешя оставляють лежать въ 
холодной водф. Начинка такая же какь для клецокь (см. 
отдЪль пироги № 36). Въ кипящее молоко опускають по 
одиночкз начиненныя раковыя сгорлупки и прибавляютъ под- 
ную большую ложку раковаго масла. Скорлупки должны быть 
заранфе нафаршированы, пога молоко не вскипфло еще. Не 
слрдуетъ варить на сильномъ огнф, чтобы не вытекла начинка. 
НапослВдокь подправляють супъ небольшимъ количествомъ 
муки, кладуть маленькую столовую ложку масла, сахаръ и 
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соль по вкусу. Прибавивъ еще тарелку вычищенныхъ рако- 
выхъ шеекъ и клешней, варять 10 минутъ и тотчась же по- 
даютъ на столь, пока раковыя скорлупки не усиЪли опуститься 
на дно. — Скорлупки можно также начинить мяснымъ фар- 
шемъ. Тамя сзаренныя скорлупки идутъ для гарнировки 
овошей или же ихъ оставляють въ супЪф. Самое лучшее при- 
готовлять фаршъ изъ курицы или телятины. — Воть еще 
репепть начинки. Въ продолжеши 20 минуть мЗшаютъ въ 
одну сторону полную тарелку риса (свареннаго вЪ молок»), 
съ 3 желтками, 2 яйцами, 1 чашкой сливокъ, 2 ложками тол- 
ченыхъ сухарей, солью, небольшимъ количествомъ мелко из- 
рубленной зеленой петрушки, ложкой раковаго масла, неболь- 
шимъ количествомъ мускалнаго орфха или благо перца (кто 
что любить) и 1/2 чашкой растопленнаго масла. Этой см$сью 
начиняють раковыя скорлупки и варять ихь въ супф. 


№ 4. Молочный супъ съ клецками (на 4—5 чел.). 


3 бут. молока кипятятъь на большомъ огнЪ, затбмъ сни- 
мають прочь, и чайной ложкой спускають въ молоко отдЪльно 
приготовленныя миндальныя или заварныя клецки; варить 
надо на слабомъ огнЪ; когда клецки будуть готовы, ириба- 
вляютъ въ супь полную маленькую ложку свЪжаго масла, кла- 
дуть по вкусу соли и подправляють мукой; проваривъ слегка 
тотчасъ же. подають на столь пока клецки не опустились 
на, дно. 


№ 5. Молочный супъ съ манной крупою. 


Въ варящ!Йся молочный супъ (см. № 4) кладутъ ложку 
масла и немного соли. Какъ только закипитъь молоко, всы- 
пають '/> ф. чисто промытой крупной манной крупы и раз- 
мЬшиваютъ до тёхь поръ, пока крупа совершенно соединится 
съ молокомъ; тогда вливаютъ еще бутылку сырого молока и 
даютъ вскипфть. Къ супу подаютъ сахаръ и корицу. 


№ 6. Рисовый супъ на молок$. 


:/‹ ф. риса промываютъ чисто холодною водою и мочать 


затфмъ пфлый часъ въ холодной водЪ. Сливъ воду, рисъ кла- 
т* 
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дуть въ 8 бут. вскипяченнаго молока, прибавляютъ полную 
маленькую ложку масла, сахаръ, соль и варять на слабомъ 
огнф, безпрестанно мфшая, пока крупа не сдфлается мягкой, 
а суть мучнистымъ. Тогда кладуть 1/2 чашки кишмиша, (это 
не обязательно) и кусокъ корицы, дають вскипфть еще разъ, 
выливають въ миску и подаютъ въ горячемъ видф. Къ этому 
супу подается мелый сахаръ. Если желаютъ подать холодный 
супъ, то надо вскипятять 21/з бут. молока съ 1/, бут. сливокъ 
и 4 желтками, растертыми съ чашкой сахару и прибавить 
'/» бут. миндальнаго молока. Эту смфсь разводять рисовымъ 
супомъ, процфженнымъ сквозь сито, вливають 2 столов. ложки 
померанцевой воды и ставятъ на ледъ. Супъ подають со 
сливками. 


№ 7. Супь изъ перловой крупы на молокф (+ 4—5 чел.). 


1/4 ф. вымоченной въ водф перловой крупы кладуть въ 
2 бут. воды и варять, пока крупа не сдфлается полумягкой. 
Сливъ воду, наливають 3 бут. молока и варять на слабомъ 
‘огн® до тёхь поръ, пока крупа станетъ совершенно мягкой, а 
сушъ мучнистымъ. Масло и соль кладуть по вкусу. 


№ 8. Молочный супъ со свЪжей брюквой. 


Маленькую чашку хорошей ячневой крупы вымачивають 
въ холодной водВ. Сливъ воду, перекладывають крупу въ 
2'» бут. кипятву, прибавляють полную маленькую ложБу 
масла и соль; супь надо варить, пока не выкипить вода, и 
крупа будеть почти мягкой; тогда вливаютъ молока, на гла- 
зомфръ, всыпають маленькую тарелку нашинкованной брюквы, 
варять, пока брюква не будеть мягкой; посл чего приба- 
вляють нФоколько штукъ картофеля, свареннаго  отд®льно. 
Супь должень быть крёикимъ, но не тустымъ, а только муч- 
НиСТЫМЪ. 


№ 9. Мучнистый супъ изъ ячневой крупы (на 8—4 чел.). 


1 $. ячневой крупы, промытой нфеколько разъ въ холол- 
ной водЪ, мочать въ продолжени часа въ ХОЛОДНОЙ в0дф. 
Вскипятивъ 5 бут. рёчной (отнюдь не колодезной) воды, кла- 
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дутъ крупу (предварительно сливъ съ нея воду), немного соли 
и варятъ, безь перерыва, на очень большомъ огиЪ. Шослв 
того какъ будеть снята пфна, кладуть полную столовую ложку 
масла. Этотъ суть долженъ походить на молочный и быть гу- 
стымъ. Его пропускаютъ сквозь сито въ миску и подаютъ го- 
рячимъ. Къ нему подаются яблоки (средней величины), сва- 
ренные со сливами, или варенье изъ крыжовника или вишни; 
можно также подать сливки. 


№ 10. Овсяный супъ. 
Приготовляется совершенно также, какъ ячневый супъ № 9. 
№ 11. Перловый супь съ изюмомъ. 


Въ холодной водф размачивають чашку хорошо промытой 
перловой крупы, затфмъ кладуть въ кипящую воду, варять, 
снимаютъ пЪфну, солять, прибавляють ложку масла и чашку 
чисто промытаго изюма. Этотъ супъ не надо пропускать сквозь 
сито. Ёъ нему подають сливки. 


№ 12. Гороховое пюре на молокф. 


2—3 бут. вокипяченнаго молока перемфшиваютъ съ та- 
кимъ количествомь протертаго гороха, чтобы супь быль гу- 
стой. Въ него клалуть полную ложку свЪжаго масла и немного 
соли и подають съ гренками. 


№ 13. Кислая каша. 


1 ф. чисто вымытой ячневой крупы варять безъ соли въ 
4 бут. воды; когда крупа сдфлается совершенно мягкой, & 
супъ полужидкимъ, выливають его въ муравленный торшокъ, 
владутъ нфоколько ложекъ простокваши, съ которой только-что 
сняли сметану, и, не мфшая, ставять въ закрытомъ горииф 
на 3—4 дня въ холодное мЪфото, пока не закиснеть. Смотря 
по надобности, беруть 11/2—2 бут. этой массы, смЬшизають 
съ 1 бут. парного молока, прибавляють ‘/« бут. сливокь и 
нЪфсколько ложекъь сметаны и прямо с0 льда подають на 
столъ. 


Пироги. 


Предварительныя свфдфн!я, необжодимыя для приго- 
товлешя пироговъ- 


Главное услове для приготовлея хорошаго пирога—мо- 
сковская мука и хорошее масло. Надо сбивать масло въ маз 
и ШнЪ; его надо хорошо посолить и положить на 2 мфсяца 
въ соленую воду для того, чтобы удалить вс молочныя 
частицы. Печка должна быть вытоплена жарко и равномЗрно, 
хотя жаръ не долженъ быть черезчуръ силенъ, чтобы не при- 
торзли пироги. Пироги должны подрумяниваться до свЪтло-ко- 
ричневаго колера. 


а) ТЪето для пирогов. 


1/4 бут. воды, смъшанной на половину съ ромомъ, вливають 
въ блюдо, вбивають 2 яйца и всыпають столько муки, чтобы 
получилось довольно густое тЪето, приблизительно, какъ для 
бфлаго хлфба. Еще лучше московскую муку брать пополамъ 
съ конфетной. Тёсто выкладываютъ на доску и валяють ло 
тзхъ поръ, пока оно начнеть пузыриться; тогда его выносять 
въ холодное мфото и раскатывають. На раскатанное т3сто 
кладуть 1'/» фунта желтаго масла (о которомь было сказано 
выше), раздфленнато на кусочки, тВото складываютъ пополамъ 
и раскатываютъ, снова складываютъ и раскатываютъ, продф- 
тывая это до тзхь поръ, пока на тфетЪ начнуть появляться 
пузыри. Каждый разъ какь приходиться раскатывать тЪето, 
нужно провести по скалкв рукою, которую вужно обмакивать 
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вЪ муБу. ТЪсто, назначенное для употребленя должно быть 
раскатано въ толщину обуха ножа. Въ закрытой каменной 
посудь, въ холодномъ мфстф тЬото можеть сохраниться 
8 дней. 


Ъ) ТБето для пироговъ, въ другомъ родф. 


Беруть 1/+ бут. воды, 1 яйцо, рюмку ямайскаго рома, 1 ф. 
хорошей муки и 11/. ф. масла. Приготовляютъь какъ въ 


предыдущемъ №. 
с) Особенно вкусное тЪето на хрожжахъ. 


Надо взять ка 3 коп. прессованныхъ дрожжей, размВ шаль 
ихъ въ 1/+ бут. хорошаго тепловатато молока и всыпаль 
Столько муки, чтобы получилось полугустое тфсто, которое ста- 
вять въ теплое мЪсто и даютъ подняться. Въ '/з бут. молока 
кладуть чайную ложку верхомъ масла, далоть вскипЪВть и веы- 
паютъ столько муки, чтобы получилось не очень густое тъето, 
которому даютъ остыть. Когда остынеть это тЪето и подни- 
мется опара (поставленная въ теплое мфсто), тогда смВшазвъ 
ихъ вмёстф, дають подняться еще разъ; затфмъ прибавляють 
1 яйцо, 2 желтка, соль, 3/+ стакана растопленнаго масла и 
такое количество муки, чтобы тЪсто было не слишкомъ густо. 
ТЪсто надо выбивать руками, пока не покажутся пузыри. 

„Пока ТЪсто поднимается еще разъ, приготовляють на- 
чинку. Хорошо поднявшееся тфето разминаютъ руками, на 
доскЪ, кладуть на него 1/» фунта хорошаго, твердаго масла, 
раздЪленнаго на кусочки, затибаютъ со воЪхъ сторонъ, хорошо 
вымфшивають руками и тотчасъ употребляють для пи- 
рожковъ. 


4) Тфехо изъ протертаго картофеля для пироговъ. 


Въ блюдо кладуть полную тарелку картофеля, протертало 
сквозь сито, прибавляютъ пивной стаканъ упомянутой выше 
поднявшейся опары, и чайную ложку соли; вымфшавъ все 
высот, дають подняться еще разъ. Въ поднявшееся тЬсто 
кладутъ 1;2 ф. сметаны, '/« бут. растопленнаго масла, 5 яиць 
и. подсыпавъ немного боле 1 ф. муки, вымшивають т8сто 
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какъ для булокъ, и даютъ снова подняться. это тесто идеть 
(какъ и первое) для приготовлешя большихъ и маленькихъ 
пироговъ; маленьые пирожки жарятъ въ жиру. Начинку для 
пирожковъ приготовляють по желанию. 


е) Постное тфето для пироговъ. 


Взявъ на 3 коп. прессованныхъ дрожжей, разм шиваютъ 
ихь съ !/з бут. теплой воды и полною ложкой муки; накрывъ 
опару, ставятъ въ теплое, отнюдь ве горячее мфето, и дають 
взойти. Вскипятивъ '/з бут. воды, всыпаютъ муки столько, 
чтобы получилось не особенно густое тфстго, которому кадо 
дать остыть, а затВмъ смёшать съ опарой; послф чего вли- 
ваютъ еще '/« бут. воды, кладутъ немного соли, столовую 
ложку мелкаго ‘сахара и такое количество муки, чтобы полу- 
чилось полугустое твсто, которому даютъ снова подняться. Въ 
хорошо поднявшееся т$сто прибавляютъ еще муки, мфсятъ до 
надлежащей густоты, даютъ подняться въ трети разъ, и 
дфлаютъ пирожки. Тфсто не должно быть слишкомъ крикимъ, 
оно только должно хорошо защипываться. 


№ 1. Пирогъ съ вязигой. 


1/4 $. вязиги съ вечера размачивають кипяткомъ а на 
другой день ставятъ варить въ болышомъ количествв холод- 
вой воды. Когда вязига сдфлается мягкой, сливаютъ воду. Из- 
рубивъ вязигу, какъ можно мельче, выливаютъ на нее чашку 
растопленнаго масла и всыпають чайную ложку мелкаго 6%- 
лаго перца; затЬмъ прибавляють 6 мелко изрубленныхь яицъ, 
сваренныхъ въ крутую, ‘/з ф. крупнаго англскаго саго, ва- 
рятъ до половины мягкости, въ большомъ количеств® воды, 
чтобы ие было слизистымъ, откидывають на р%ёшето и ло 
тЪхь поръ переливають тепловатою водою, пока не сойдеть 
вся слизь. На раскатанное тфето кладуть въ ширину ладони 
радъ мелко изрубленной вязиги, рубленыя яйца, а поверхъ 
всего саго; положивъ еще нфоколько комочковъ масла, закры- 
вають съ обфихъ сторонъ тотомъ, которое по краямъ можно 
будеть рЪзцомъь вырёзать зубчиками. Пирогь смазывають 
сверху яйцомъ, ставять на 3/ч часа не въ слишкомъ горячую 
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печь и пекутъ, хорошо подрумянивая. Въ пирогъ можно также 
положить рядъ семги, нарфзанной ломтиками; семгу надо сна- 
чала, посыпать солью и перцемъ, положить въ растопленное 
масло и поджарить, а затфыъ положить въ пирогъ. Если пи- 
рожки дфлаютъ маленькими, то для начинки берутъ только 
вязигу, немного перца, рубленыя яйца и нЪ»сколько кусочковъ 
лососины. Пирогь можно сдфлать изъ простого или слобнаго 
тЪста, кто какъ желаетъ. 


№ 2. Пирогь съ лососиной (на 10—12 чел.). 


Для пирога лучше брать копченую олососину, потому-что 
она даетъь болфе прятный и сильный вкусъ, нежели вареная 
и соленая. Съ хорошо прокопченаго лососка снимають кожу; 
вырЪзавъ хребетъ, выбираютъ кости, нарфзаютъ маленькими 
кусочками и, когда тарелка будетъь полна, наливають немного 
кипятку и оставляютъь до тфхь поръ пока вода не просты- 
нетъ; зат$мъ откидываютъ на дурхшлагь, чтобы обтекла вода. 
Варять чашку риса (см. № 58 въ этомь отдфл); въ ложкЪ 
масла тушатъ до мягкости 2 болышя, мелко изрфзанныя лу- 
ковицы и мелко рубять 6 яицъ, сваренныхъ въ крутую. Какъ 
только остынеть вся начинка, на доскЗ раскатываютъ т%ето 
(лучше если тЪсто сдобное) въ !/+ дюйма толщиною и пере- 
кладываютъ на листъ; на середину тЪста кладуть, посыпан- 
ные перцемъ куски лососины, на нихъ лукъ, дале рубленныя 
яйца, а на нихъ рядъ вязиги, въ палець толщиною (какъ въ 
№ 1). Вязига будетъ вкуснЪе, если прибавить въ нее мелко 
нарЪзаннаго укропа. На вязигу кладутъ вЪ палець толщивою 
рядъ риса, а на него комочки масла. Закрывъ съ обфихъь сто- 
ронъ тЬстомъ, вырёзаютъ зубчиками наружный край. Печь не 
должна быть слишкомъ горячей, такъ какъ сдобное тЪсто 
вообще легко подгораетъ. Пирогъ слБдуетъ подавать горячимъ. 
Вм$Бсто копченой можно взять свЪжую лососину, или свЪжаго 
сига или судака. ОвЪжую рыбу нужно вычистить, снять кожу, 
нарёзаль маленькими кусочками, положить ихъ на блюдо, 
посыпать мелкимъ бфлымъ перцемъ и солью, обложить листьями 
петрушки и ломтиками лимона и на 2 часа отставить въ 
сторону. Снявъ петрушку и ломтики лимона, кладуть рыбу 
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въ растопленное на сковородв масло (1 ложку свЪжаго масла) 
и нЪсколько минуть прогр$фвають съ обфихъ сторонъ, а зат$мъ 
употребляютъ по назначеню. Для болышого пирога можно 
взять рыбу въ 2'/з ф. 


№ 3. Пирогъ съ рыбой. 


Для такого пирога лучше взять судака, прокопченато дома, 
а не покупного; копченаго судака слфдуеть предпочесть варе- 
ному. Снявъ кожу ножомъ, вырфзають хребетъ, нарфзаютъ 
его, какъ лососину, маленькими кусочками, обливаютъ ихъ 
‘/» чашкой растопленнаго масла и посыпають 1/2 чайной 
ложки мелкаго благо перца; остальные припасы и тесто при- 
тотовляють, какъ въ предыдущемъь №. Покупную копченую 
рыбу надо облить кипяткомъ и оставить до т№хъ поръ пока 
не отстанеть кожа; далфе поступаютъ какь было сказано. 
Въ пирогь можно положить рядь капусты, рядъ шампиньо- 
новъ тушеныхь въ масл или бфлыхь грибовъ и покрыть ихъ 
рисомъ. Ре . о 


№ 4. Пирогь съ начинкой изъ жареной телятины. 


Изъ жаркого телятины вырфзають лучпий кусокъ и, при- 
бавивъ почки, рубять, какъ можно мельче; полную глубокую 
тарелку изрубленной телятины кладуть въ кастрюлю, приба- 
вляють чашку растопленнаго масла, чайную ложку бфлаго 
перца, рюмку мадеры, чашку сметаны и 1--2 ложки бульона; 
все это пропариваютъ на горячей плитФ. Приготовивъ тфето 
(все равно какое, см. рецепты а или , въ началф этого от- 
дфла), раскатывають уже извфстнымъ образомъ, кладуть 
остуженную мягкую начинку, на нее изрубленныя яйца, а по- 
верхъ комочки масла; 6 яицъ надо сварить въ крутую, мелко 
изрубить и полить Н$Фсколькими ложками растопленнаго масла. 
Печь надо, кавъ сказано въ № 2. Вм$Фето телятины можно 
взять соотвфтственное количество жареной курицы. Мясную 
начинку можно смфшать съ крупнымъ, варенымъ рисомъ, или 
на тьето положить начинку рядами сначало мясо, зат6мьъ рисъ 
и наконець яйца. Вмфсто телятины можно взять жаренной 
говядины. 
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№ 5. Пирогь со свфжей капустой. 


Очищенный оть всфхъ зеленыхь листьевъ, большой, плот- 
ный кочанъ бфлой капусты разрфзаютъ пополамъ, вырфзають 
кочерыжку и черешки н мелко рубятъ на чистой рубильной 
доскЪ; изрубленную капусту хорошо перем$шиваютъ съ горстью 
мелкой соли и дають отстояться. Затфмъ отжимаютъ воду, 
клалуть капусту въ кастрюлю, слегка посыпають перцемъ, 
прибавляють хорошую ложку масла и, закрывъ, тушатъ на 
горячей плитф, часто помфшивая и заботясь, чтобы капуста не 
покраснфла. Давъ слегка остыть, капусту выкладываютъ на 
блюдо для полнаго охлаждевя. Потомъ прибавляють лукъ, 
полную чайную ложку бЪлаго перца и яйца, сваренныя въ 
крутую; тфсто такое же, какъ въ рецепт № 2, толь оно 
должно быть нфсколько толще и его слдуетъ растянуть ру- 
ками, & не раскалываль скалкой, такь какъ оть этого оно 
сдЪлается черезчуръ плотнымъ. Приготовляють капусту еще 
вторымъ способомъ. Мелко изрубленную капусту заливаютъ въ 
кастрюлЪ кипяткомъ такъ, чтобы была покрыта имъ и ва- 
рять 30 минуть; сливъ воду, кладутъ капусту обратно въ 
кастрюлю, прибавляютъ полную ложку масла, соль, немного 
бфлаго перца и тушать до мягкости. Далфе поступаютъ, какъ 
было сказано выше. Кто желаетъ, можеть прибавить рисъ. Въ 
ТЪсто можно положить 1/4 ф. масла и хорошенько промсичь, 
ва доскВ, руками. ДЪлають еще начинку. изъ грибовъ. Вь 
кастрюлв распускают5 “Т/ф. масла, кладутъ 2” мелко изрё- 
занныя луковицы и большую тарелку вычищенныхъ, налиинио- 
ванныхъ и обмытыхъ свфжихъ бфлыхь грибовъ; веыпавъ ше- 
потку бфлаго перца .и немного соли, тушать до тзхь порь; 
пока грибы не вберутъ въ себя весь сокъ, тогда прибавляють 
ложку хорошей сметаны, тушать еще 2 мин. выкладывають 
на блюдо и дають остыть. 1/+ ф. хорошаго риса тушать сь 
масломъ и, остудивъ, мшають съ 8—4 яйцами, сваренными 
въ крутую и нарфзанными четырехугольными кусочками; 1п0о- 
_томъ сюда примфшиваютъ грибы и дфлають такой же пирогь, 
какъ съ капустой. Передъ тёмъ какъ залщипать тьсто нужно 
положить на начинку нЪсколько кусочковъ масла. Можно 
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Также сдфлать начинку изъ риса, рыбы и капусты. Берутъ 
копченаго сига, снимаютъ кожу и вынимаютъ кости. На т%- 
сто кладутъ капусту, на нее рыбу, зал$мъ комочки масла, а 
тамъ рисъ, су5шанный съ нар$занными яйцами и, положивъ 
еще нфсколько кусочковъ масла, защипываютъ пирогъ. Мно- 
г!е любятъ тоные пироги съ капустой. Въ такомъ случа т8- 
сто нужно промфсить съ холоднымъ масломъ, тонко растянуть 
на рукахъ и положить на листь; на тЪсто кладуть слой ка- 
пусты, въ 1/2 дюйма толщиною, рубленыя яйца и копченаго 
сига (по желан!ю). Зат8мъ накрывають такимъ же тонкимъ 
пластомь тфота и плотно защипывають края. Пирогь смазы- 
ваютъ разболтаннымь яйцомъ и пекуть. Вм$сто свЪжей можно 
‘для начинки взять кислую капусту. Отжимаютъ 2 ф. кислой 
капусты, кладутъ въ кастрюлю, прибавляють 1/4 ф. масла, не- 
много свфжато мелко нарфзаннаго шиика и тушатъь пока ка- 
пуста не будетъ мягкой, тогда, всыпаютъ немного сахару и 
бБлаго перпу. Поджаривають свфжую лососину или судака и 
даютъ остыть. Когда вся начинка будетъ готова, дфлають пи- 
рогь совершенно также, какъ со свфжей капустой. Вм$Фето 
свфжей рыбы можно взять копченаго сига, снять кожу, нар}- 
зать кусочками, полить ихъ нЪсколькими ложками масла, и по- 
ложить вмфстф съ рисомъ въ тЪето. 


№ 6. Пирожки съ мясомъ. 


Раскалавъ тфото (а или Ъ), вырфзаютъ кружочки, формой 
или пивнымь стаканомъ; приготовляютъ начинку, какъ въ 
№ 4, только безъ яиць. Начинку можно приготовить также 
‚изъ жареной курицы, говядины, молодой дичи или изъ 
капусты. На вырфзанные кружочки тфота, кладуть по полной 
чайной ложЕВ совершенно остывшей начинки, придавивъ тф- 
сто, обрззаютъ по краю рЪфзцомъ. Пирожки смазываютъ, при 
помощи пера, яйцомъ, укладывають на сковороду и пекутъ, 
подрумянивая до свфтлаго колера, въ довольно горячей печкз. 
Можно приготовить пирожки въ такомъ видф: раскалываютъ 
толетыя лепешки и пекугъ въ печи. Вынувъ изъ печи, над- 
рёзають въ лепешкахъь по небольшому отверстшю, вклады- 
ваютъ начинку, снова закрываютъ отверсше, ставять пи- 
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рожки въ печь, чтобы согрфлись и тотчасъ же подають на 
столь. 


№ 7. Пирожки съ вязигой. 


Приготовляють вязигу, какь въ № 1, прибавляють яиць 
и начиняютъ пирожки совершенно также, какъ въ № 6. 


№ 8. Пирожки съ телячьими мозгами. 


Берутъ любое тфето (& или Ъ, см. въ начал этого отдфла). 
Мозги ошпариваютъ кипяткомъ, скимають пленку, кладуть въ 
кастрюлю, прибавляютьъ маленькую ложку масла, немного соли 
и перца и тушатъ на слабомъ огнз, залЪмъ протираютъ сквозь 
сито и употребляють для начинки. 


№ 9. Пирожки съ начинкой изъ шампиньоновь и яицъ. 


Беруть пивной стаканъ жареныхъ въ масл шампиньоновт, 
2 яйца, сваренныхъ въ крутую, 1 маленькую мелко изрублеЕ- 
ную луковицу (тушеную до мягкости въ масл), 1 столовую 
ложку растопленнаго масла, 1/з чашки сметаны, бЪлаго перца, 
и соль; перем$шавъ все вмЪст$ какъ можно лучше тушалъ съ 
масломъ, въ кастрюлЪ. Съ тстомъ обращаются какь въ № 6, 
т. е. раскатываютъ, накладывають холодную начинку, затуи- 
пывають, смазывають разболтаннымъ яйцомъ и пекутъ, подру- 
мянивая, въ довольно горячей печкБ. Горяще пирожки по- 
даютъ къ бульону. Вм$сто шампиньонов можно взятъ, туше- 
ные въ бульонВ или ложк$ сметаны, как1е либо друг1е грибы, 
всего лучше—бФлые. 


№ 10. Пирожки съ лососиной. 


На тЬсто кладуть начинку (какъ въ № 6) изъ лососины, 
приготовленную, какъ указано въ рецепт № 2, только приба- 
ВИВЪ !/2 натертой луковицы и немного бфтато перца. Вместо 
лососины можно взять какую либо другую копченую рыбу 
и 2 мелко изрубленныя яйца, сваренныя въ крутую. Рыбу надо 
мелко нарфзать. 
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№ 11. Пирожки съ яйцами и морковью. 


Полную тарелку мелкой, вычищенной и чисто вымытой 
каротели варять въ бульонЪ, пока не будетъ мягкой и тогда, 
сливъ бульонъ, тушать съ ложкою масла. Готовую морковь 
мелко рубять съ 2 яйцами, сваренными въ крутую, слегка 
солятъ и примфшивають ложку масла. Холодную начинку кла- 
дуть въ тЪсто, смазывають яйцомъ и пекутъ, слегка подрумя- 

. нивая. Еще вкуснфе будуть пирожки, если спечь сначало тфсто 
(см. № 6), а затёмъ уже положить въ него начинку. 


№ 12. Пирожки, начиненные раками. 


Въ кастрюлВ проваривають полную чашу очищенныхъ, 
мелко изрубленныхъ, раковыхъ шеекь съ ложкой раковаго масла, 
ложкой толченыхъ сухарей, 1,з чаликой сметаны, 1 желткомъ, 
небольшимъ количествомъ соли, маленькой ложкой маела и не- 
большимъ количествомъ бЪфлаго перца. Начиненные пирожки 
пекутъ какъ въ № 6. Въ начинку можно прибавить '/з чашки 
шампиньоновъ. ВмЪсто начинки изъ раковъ можно приготовить 
сяфдующую начинку изъ бешемеля. Чашку сливокъ кипятятъ съ 
чайной ложкой масла и небольшимъ количествомъ соли и при- 
бавляють столовую ложку муки, размЬшанную въ 2 столовыхъ 
ложкахъ молока. Все это вм$сть мЪшаютъ на горячей плит% 
до тВхъ поръ, пока масса не начнеть отставать отъ кастрюли. 
Массу остуживають и смфшиваютъ съ 2 мелко изрубленными 
крутыми яйцами. Эта начинка годится для вофхъ пирожковъ. 


№ 13. Пирожки, вареные въ жиру (фритюрЪ). 


Изъ хорошаго поднявшагося тета, (с) дВлаютъ шарики, вели- 
чиною съ грёцеЙ орЪхъ, разминаютъ ихъ рукою, въ ширину, и 
накладываютъ начинку, приготовленную только безъ вина, каз 
сказано въ №4, изъ жареной телятины или говядины. На умВрен- 
номъ огни кипатять говяж Я жиръ (фритюръ) въ кастрюл. Когда 
начнетъь кинзть, кладуть пирожки и поворачивають ихъ вил- 
кой, чтобы румянились равном рно. Готовые пирожки выкла- 
дывають на тонкую бумагу, чтобы она вобрала въ себя жиръ. 
Горяче пирожки подаютъ къ бульону. Ихъ можно начинить 


— 111 — 


также рисомъ, рубленными яйцами, капустой (см. № 5) или 
бруеничнымъ вареньемъ. 


Вареныя въ жиру булочки съ начинкой изъ мозговъ, 


Маленьмя булочки (величиною съ серебряный рубль) на- 
р%®заютъ тонкими ломтиками, и, сложивь ихь друть ка, друга, 
обливаютъ молокомъ, разболтаннымъь съ яйцомъ. Когда лом- 
тики намокнуть, тогда приготовляють мозги для начинки. 
Оштаренные телячьи мозги очищаютъ оть пленокь и кла- 
дуть въ кастрюлю вм$стЬ съ кускомъ свфжаго масла, ве- 
личиною съ ‘яйцо, небольшимъ количествомъ соли и щенот- 
кою бфлато перца. Какъ только закипитъ, вливаютъ !/з чашки 
сливокъ, предварительно размфшавъ ихъ съ 2 желтками и 
продолжають тушить еще н$которое время. На ломтикъ при- 
тотовленной булки кладутъ полную чайную ложку этой массы, 
накрываютъ -другимъ ломтикомъ и прижимаютъ его. Начинен- 

`ные ломтики валяютъ въ яйцф и сухаряхь, кладуть въ кипя- 
щ жиръ и пекуть, зарумянивая. Не слфдуеть класть въ 
жирь заразъ боле 2—3 кусковъ, потому что они тогда не 
будуть зарумяниваться. Готовые ломтики кладуть на про- 
пускную бумагу и, ‘когда стечетъ жиръ, посыпаютъ пармеза- 
номъ и подають къ бульону. Можно также сдфлать начиниу 
изъ бешемеля, телятины или лососины. Назинку изъ лососины 
приготовляютъ сл5дующимь образомъ: '/4 ф. копченой или со- 
леной лососины, очищаютъ оть кожи, нарфзаютъ маленькими 
четырехугольными кусочками и заливають молокомъ, въ кото- 
ромъь оставляютъ 3 часа; можЕко одинъ разъ перем$нить мо- 
лого, за это время. Затфмъ молоко сливаютъ съ рыбы. Въ 
кастрюль распускають кусочекъ масла, величиною съ грецкий 
орфхъ, кладуть 3 яйца, хорошо взбитыя съ ложкою сметаны, и 
нарфзанную рыбу; посышавъ слегка бфлымъ перцемъ остаз- 
ляютъ на горячей плит}, пока масса, не будетъ полугустою; 
остудивъ, употребляють какъ сказано. Вм$сто тососины можно 
взять копченой ветчины, которую надо также вымочить въ молок$. 


‚ № 14. Блинчики съ мясной начинкой. 


ие... 


3 желтка размфшивають съ 1/з бут. молока, кладугъ не- 


— 112 — 


много соли, 2 ложки растопленнаго масла и столько муки, 
чтобы тфото стекало чисто съ ложки. Прибавивъ 3 взбитыхъ 
бфлка, пекутъ на маленькихъ сковородкахъ (на которыхъ рас- 
пущено не много масла) блинчики величиною съ блюдце, слегка, 
зарумянивая съ обфихъ сторонъ. На каждый блинъ кладутъ 
по полной ложк$ мясной начинки (см. выше) и, свернувъ 
трубкой, укладывають на сковороду, хорошо смазанную ма- 
сломъ. Блинчики, подрумяненные съ обЪфихъ сторонъ, подаются 
торячими къ бульону. 


№ 15. Блинчики, начиненные рисомъ. 


Приготовляють таве же блинчики, какъ въ предыду- 
шемъ №. Назчинку дёлаютъ изъ маленькой тарелки мелко изру- 
бленной курицы, чашки риса, свареннаго съ ложкой масла 
(какъ въ № 1), рубленаго мяса, небольшого количества соли, 
чашки сметаны, чайной ложки мелко нарфзанной зеленой пе- 
трушки и небольшого количества благо перца; все это кла- 
дутъ въ кастрюлю и тушатъ на горячей плитВ, недопуская ло 
кипЪн1я. Начиненные блинчики валяють въ разболтанномъ 
яйць, затЪмъ въ сухаряхъ, кладутъ на сковороду, смазанную 
масломъ и пекуть, зарумянивая, въ духовой печк$. Ихъ по- 
даютъ горячими кь бульону. Начинку можно также пригото- 
вить изъ риса, смЫшаннаго съ 2 яйцами, сваренными въ 


крутую. 
№ 16. Омлетъь съ начинкой. 


Взбиваютъ какъ можно лучше 6 яйцъ съ чашкой молока, 
2 ложками сметаны, небольшимъ количествомъ соли и ложкою 
муки. Распустивъ на маленькихь сковородкахъ немного св%- 
жаго масла, пекуть тоные блинчики, слегка подрумянивая съ 
обфихъ сторонъ. Начинку кладуть по желаню. Тфето можно 
также приготовить изъ 6 яицъ, взбитыхъ съ 2 ложками сли- 
вокъ и небольшимъ количествомъ соли; изъ него некутъ на 
легкомъ огнф одну большую яичницу, зарумянивая ее только 
съ одной стороны; на яичницу кладутъ трюфели, нарф$занные 
ломтиками и, сложивъ ее, подаютъ въ горячемъ видф, тотчасъ 
поел супа. 
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№ 17. Омлетъ со сметаной. 


10 яиць взбивають какъ можно лучше съ чашкой сме- 
таны или сливокъ, чайной ложкой соли н двумя ложками муки 
(или безъ нея); на круглой сковоролф распускаютъ чайную 
ложку масла, вливаютъ 2 ложки приготовленной массы и пе- 
куть, слегка подрумянивая съ обфихъ сторонъ. На, горяче , 
омлеты кладутъ начинку въ палець толщиною; затфмъ сверть- 
ваютъ трубкой и, накрывъ, ставять на горячее м%ето, гд 
оставляютъ до тёхъ поръ пока не будуть приготовлены св 
омлеты. Начинка можеть быть разнаго рода. Во-первыль: 
можно проварить блюдце мелко изрубленной дичины вмфоть 
съ жареной телятиной или какимъ-нибудь другимъ жаркимъ, 
сметаной, . небольшимъ количествомъ толченыхь сухарей и 1 
изрубленной луковицей, сваренной до мягкости; а также пере- 
мфшать съ мелко изрубленными тушеными шампиньонами, 
ложкой сардельнаго масла, чашкой. сметаны, ложкой толченыхъь 
сухарей, сырымъ желткомъь и 2 мелко изрубленными яйцами, 
свареннымн въ крутую. ВмЪфсто шампиньоновъ можно взять 
какихъ. либо другихъ хорошихъ грибовъ. Во-вторьи: дюжину 
вскрытыхъ устрицъ очищають оть бородокъ и кипятять вь 
собственной водф, прибавивъ въ нее сокъ изъ 1/> лимона. Вы- 
нувъ изъ воды, пропариваютъ въ растопленномъ маслЪ, залВмт, 
мелко изрубивъ, клалутъ обратно въ масло и продолжаютъ ту- 
шить дальше, прибавивъ немного бфлато перца и соли, немного 
мускатнаго орЪха, 4 мелко изрубленныхъ желтка, 2 ложки 6$- 
ато вина, немного толченыхъ сухарей, маленькую ложку св}- 
жато масла, маленькую чашку телячьяго бульона и маленькую 
ложку сардельнаго (анчоусовато) масла. В» эиретьнхь: тушать 
1/4 ф. копченой ветчины безъ жира. чалику тушеныхь шам- 
ииньоновъ или какихь либо другихь грибовъ (кромЪ сморт- 
ковъ), сваренныя въ крутую яйца и. пропаренную въ масл 
ветчину (все это должно быть изрублено мелко) съ чашкой 
сметаны и неболышимъ количествомъ толченыхь сухарей. Вмф- 
сто сметаны можно взять чашку мясного бульона, а вуЪсто 
копченой или сырой ветчины телячью почку или жареной те- 
лятины.—Для ченвертой начинки можно взять всяше трибы, а 
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также тушеные шампиньоны. Ихъ берутъь полную тарелку, 
кладутъ ложку мелко изрубленныхь сарделекъ, ложку мелко изру- 
бленной петрушки, немного бЪлаго перца, 3 яйца, сваренныхъ въ 
крутую, чашку сметаны, соли, ложку толченыхь сухарей и ложку 
масла; все это провариваютъ въ кастрюл$ вмфстВ съ масломъ въ 
которомъ тушили шампиньоны. Сюда можно прибавить также туше- 
‚ ное въ масл сладкое мясо. Пятый 200% начинки приготозляется 
такимъ образомъ. Берутъ сладкое мясо, филеи отъ дичи или 
курицы, блюдце очищенныхь, мелко изрубленныхь раковыхъ 
шеекъ и 2 ложки раковаго масла; положивъ раковыя шейки 
и раковое масло въ кастрюлю, посыдаютъ немного тертымъ 
мускалнымъ орЪхомъ, солью, 2 ложками толченыхъ сухарей, вли- 
ваютъ, по желаншю, сливокъ, прибавляють мелко изрубленной 
петрушки, сладкаго мяса, филеи дичи, 1/2 чалики шампиньоновъ 
н проваривають все на горячей плитЪ. Для начинки изъ л10- 
сосины берутъ 1 ф. копченой нарфзанной маленькими кусоч- 
ками, лососины, обвариваютъ ее кипяткомъ и даютъ стечь 
водё. Въ кастрюлБ поджаривають маленькую ложку масла, 
кладуть ложку нарубленнаго лука и варять его до мягкости, 
зат$мъ кладуть лососину, 3 мелко изрубленныхь яйца, немного 
бЪлаго перца, немного толченыхъ сухарей, вливаютъ чашку 
рыбнаго или говяжьяго бульона и проваривають все вмЪстф. 
Омлетъ можно также начинить творогомъ. Для такой начинки 
плалутъ въ 1 ф. хорошо отжатаго творогу, 3 желтка, немного 
сахару, !/? чашки густыхъ сливокъ, немножко мелко истол- 
ченной ванили и самую малость соли. На маленьые омлеты 
кладуть по полной ложкВ начинки, складываютъ ихъ въ видф 
четырехугольниковь и уложивъ на смазанную масломъ сково- 
роду, пекуть въ печкЬ 20 м. Упомянутые выше, свернутые 
въ трубку, омлеты нарфзають вкось кусками въ дюймъ вели- 
чиной и подаютъ горячими, въ видф гарнира къ цвЪтной ка- 
пусть, гороху, бобамъ и другимъ овощамт. Вс этн начинки, 
благодаря своему праятному вкусу, могуть быть употреблены 
дая пироговъ изъ сдобнато тфста. 


№ 18. Испанскй хлЬбъ, начиненный раками. 


СвЪжую булку нарЪзаютъ пломтями въ !/з дюйма толщиною 
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и укладывають рядами на мелкое блюдо. Разболтавъь 3 яйиа 
ВЪ чашЕВ молока обливаютъ нарфзанный хлЬбъ; когда ломти 
булки намокнуть, ихь валяютъь въ толченыхь сухаряхь и 
ноджариваютъ, слегка подрумянивая съ обЪфихъ сторонь, въ 
растопленномъ на сковород, масль; поджаривать надо на тег- 
комъ огнф, чтобы масло не пригорфло. Начинка должна быть 
тотова къ этому времени. Она состоить изъ не очень мелко 
изрубленныхь раковыхь шеекъ (по рецепту № 12), небольшого 
количества мускатнато орзха, холодныхъ филеевъ дичи или 
курицы и свфжихь, тушеныхъь въ масл телячьихь мозговъ; 
все это хорошо перем$шивають на горячей плитЬ, затмъ 
прибавляютьъ немного соли, 2 ложки сливокъ и немного бфхахо 
перца и снова перем5шизаютъ. Готовую начинку намазывають 
ВЪ 1/2 дюйма толщиною на поджаренный хлфбЪ и, сложивъ ломти 
попарно другъ на друга, ставятъ на сковородф въ горячую 
печь на нЪоколько минуть и подаютъ къ бульону. 


№ 19. Бфлый хлфбъ съ кильками къ бульону. 


РазрЪзаютъ булку, но не мочать и не поджаривають, & 
намазывають нарЗзанные ломтики довольно толсто масломъ и кла- 
дуть на каждый кусокъ по чисто вымытой килькз, предвари- 
тельно удаливъ кости, голову и хвость. Уложивъ хлЬбъ на 
сковороду, ставять въ духовую печь, гдф и оставляють до тЬхь 
поръ, пока ломтики булки не стануть свфтло-желтаго колера, 
не допуская, однако, сдЪлаться слишкомъ твердыми. 


№ 20. Начиненныя раками рисовыя крокетки. 


Варятъ '/2 ф. риса (по рецепту № 58, отдВль пироговъ), 
чтобы быль тустымь и мягкимъ и дають ему остыть. Посл 
чего перемЪшивають съ 3 желтками и однимъ пфльнымь 
яйцомъ. Изъ комочка, рисовой массы, величиною съ куриное яйцо, 
дЪлають лепешку въ 1/2 дюйма толщиною и кладутъ на нее 
маленькую ложку раковой начинки (№ 18). Риеъ нажимають 
плотно на начинку сь обфихь сторонь и, придавъ крокетеБ 
‘продолговатую форму, обваливаютъ каждую отдфльно въ яйцЬ 
и сухаряхь. Приготовленныя крокетки укладываютъ рядами 
на круглую, обмазанную масломъ сковороду и пекуть въ печи, 
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чтобы были свфтло-желтаго цвЪта и разсыпчатыя. По желанио 
можно начинить эти крокетки мясомъ или рыбою. ОнЪ очень 
вкусны н подаются къ бульону. Ихь можно также варить въ 
фритюр® (жиру). Эти крокетки можно сдфлать изъ бешемеля. 
Бешемель приготовляется какъ показано въ № 12; только тфото 
надо заварить боле круто; затВмъ его остуживають, вбиваютъ 
2 сырые желтка и 1 ифльное яйцо и мЫшаютъ, непереставая 
1> часа, пока неполучится прозралная масса. Тогда прибав- 
ляють еще 3 мелко изрубленныхъ яйца, сваренныхъ въ крутую. 
Пзъ этой массы дфлають крокетки въ палецъ длиною н тол- 
щиною, валяють ихъ въ сухаряхъ, варятъ въ кипящемъ жиру 
хорошо подрумянивая, ни подаютъ къ бульону. Вм$сто яиць 
можно положить раковыя шейки, вареную ветчину, шампиньоны 
или трюфели. 

Шампиньоны приготовляють слфдующимъ образомъ. Бе- 
руть любое количество грибовъ одинаковой величины и чтобы 
шляпки были совершенно закрытыя, нераспустивицяся, Отрз- 
завъ корешки, сдираютъ кожицу со шляпокь, и клалутъ ихЪ въ 
приготовленную съ лимоннымъ сокомъ воду. Въ кастрюлф рас- 
пускаютъ небольшое количество масла, кладутъ сокъ изъ 1/з 
лимона и трибы, вынутые изъ воды; положивъ немного соли 
и благо перца, грибы слегка пропариваютъ и даютъ остыть 
въ соубф. Приготовивъ сдобное тЪсто раскатываютъ тонко и 
нарЪзаютъ маленькими четырехугольными кусочками,  поло- 
живъ на нихъ грибы, сжимають края, предварительно сма- 
завь ихъ бЪлкомъ; только не слфдуетъ сжимать слишкомъ 
рЪико. Уложивъ на листь, пекуть въ печи, слегда подрумя- 
нивая, или же варять въ кипящемъ маслв и, вынувъ изъ него, 
посыпаютъ налертымъ сыромъ. Бзлые грибы приготовляють въ 
въ такомъ родф. Отбирають грибы одинаковой величины и 
обязательно съ бфлой твердой губкой (такъ наз. нижняя по- 
верхность шляпки). ОтрЪзавъ корешки, укладываютъ шляпки на, 
сковороду въ растопленное масло, посыпають слегка солью и 
перцемъ и, поджаривъ, дають остыть въ собственномь соусз. 
Далфе поступаютъ какъ съ только что описанными шампиньо- 
нами. Также какъ шампиньоны можно приготовить и сморчки. 
Молодые, настояще, остроконечные сморчки обвариваютъ сна- 
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чала кипяткомъ, затЪмъ обмываютъ водою, чтобы удалить весь 
песокь и, посыпавъ немного перцемъ, тушать въ маслВ. Въ 
сморчки надо прибавить немного рубленыхь яицъ. 


Запеченыя овощи, подаваемыя къ суламъ и бульону. 


Очищенный, самый лучиий кочанъ цвфтной капусты отва,- 
риваютъ такимъ образомъ въ соленой водЪ, чгобы быль не 
совезмъ мягкимъ и дають остыгь. Сдобное тЪето рЪжуть че- 
тыреухгольными тонкнми кусочками и на каждый кусокь кла- 
дуть по два маленькихь кустика, отдфленныхъь отъ больного 
кочна цвфтной капусты. Пекуть на листЪ въ печкЪ или ва- 
рять въ маслф.—Очистивъ спаржу, которая должна быть въ 
толщину большого пальца, ср$заютъ прочь твердые концы, а 
остальное варятъ, капъ цвфтную капусту. Головын спаржи, 
длиною съ палець, кладутъ на тонко раскатанное сдобное тето 
(шириною въ 3 пальца, а длиною въ палець) и зыцинывають 
какъ грибы, а затЪмъ пекуть въ печи пли варять въ маслЪ. 


№ 21. Начинка для пирожковъ по-американски. 


Эта начинка состоитъ изъ 4 ф. жареной говядины, холол- 
ной дичи или жареной курицы, 2 ф. почечнаго жира, 6 ф. 
мелко нарфзанныхъ яблокъ, 2 ф. коринки, 3 ф. кишмиша, 
1/4 ф. мелконарзанной обсахаренной лимонной корки (цуката,, 
4 ф. сахара, 2 кофейныхь ложекъ толченой гвоздики, 2 лотъ 
толченаго мускатнаго цвЪта, 4 палочекъь корицы, выжатахо 
сока и стертой цедры съ’ 2 лимоновъ, столов. ложки толченато 
Офлаго перца, 2 столов. ложекъ соли, 1 пивного стакана, хе- 
реса и такого же количества водки. Перемфшавъ вс эти 
снадобья, завязываютъ пузыремъ и ставять на 4 недЬли въ 
погребъ. Съ этой начинкой большею частью дЬлають пирожки 
на Рождество. Ихъ`подаютъ не къ бульону, а къ завтраку. 


№ 22. Еще начинка въ другомъ родъ. 


4 ф. перебранной коринки, 4 ф. кишмиша, 2 ф. мелко- 
нарЪзаннаго пуката, 1 ф. обсахаренныхь померанцевт, 1 $. 
лимонной корки, 4 ф. свьжаго почечнаго сала, 4 ф. мелко- 

. нарЪзанныхъ грушъ, 4 ф. жареной товядины (мясо и почеч- 
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ное сало должны быть изрублены мелко), 2 ф. мелкаго сахара, . 
по вкусу мускалнаго цвЪта и корицы, нЪсколько гвоздикъ и 
цедру съ 1 лимона перемфшивають съ 2-мя бут. мадеры или 
хереса и 1 бут. коньяку, & далфе поступаютъ, капъ въ преды- 
дущемъ №. 


№ 23, Клецки изъ гусиной крови. 


1 буг. свъжей гусиной крови мЬшаютъ до т5хъ поръ, пока 
она не сдфлается совершенно холодной, посл чего ее пропу- 
скають сквозь сито. Затфмъ прибавляютъ !/з ф. стертаго до 
бЪла масла, 6 яицъ, 3—4 изрубленныхъ луковицы, соль, мало- 
ранъ, бЪлый перецъ, чайную ложку англскаго перца, цедру 
съ 1/2 лимона и такое количество муки 1-го сорта, взятой по- 
поламъ съ лучшей манной крупою, чтобы клецки можно было 
вырЪзать ложечкой. Клецки опускаютъ въ крутой кипятокъ, 
варять, пока не будуть готовы и подаютъ въ горячемъ видф 
съ подрумяненнымъ масломъ. Клецки гарнируютъ ломтиками 
печеныхь яблокъ. Холодныя клецки можно поджарить; для 
этого ихъ надо разрЪзать на 3 части, сложить ломтики въ 
масло, кипящее на сковородЪ, и зарумянить съ обфихъ сто- 
ронъ до свфтло-коричневаго цвЪта. Гарнируютъ ломтиками 
яблокъ или подаютъ брусничное варенье. Ташя клецки по- 
даются къ завтраку. 


№ 24. Нлецки изъ устрицъ. 


2 дюжины очищенныхъ отъ бородокъ, вскрытыхъ устрицъ, 
тушалъ 5 минуть въ лимонномъ соку и маленькой ложикЪ масла, 
залфмъ мелко рубятъ вмфстБ съ 1 чашкой шампиньонов?. 
Полученную массу тушать съ маленькой ложкой свфжато масла, 
и даютъ остыть, послВ чего прибавляютъ 2 желтка, 2 цфль- 
ныхъ ‘яйца, немного перца и соли, немного мускатнаго орфха, 
вемного налертаго лимона, немного натертаго благо хлфба и 
1 маленькую ложку муки. Варять, какъ и всяшя вообще 
клецки, въ соленомъь кипятк$. Клецки идутъ для бульона или 
паштета. Масса для клецокъ не должна быть очень плот- 
ной, потому что онф выйдуть тогда слишкомъ твердыми. 
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№ 25. Клецки изъ сладкаго мяса. 


Растеревъ до бЪла 1/з ф. масла, кладуть въ него поджа- 
реное, мелко изрубленное сладкое мясо, тщательно очищенное 
отъ всЗхъ пленокъ, 1 желтокъь, 1 яйцо, немного натертаго 
мускатнато цвзта, немного бфлаго перца, соли, 1/2 чашки свф- 
жей сметаны, полную ложку налертой черствой булки и ма- 
ленькую ложку муки; перемЪшавъ все какъ можно лучше, д?- 
лаютъ клецки и варятъ уже извЪстнымъ образомъ. Клецки не 
должны быть слишкомь плотными. ОнЪ употребляются для 
супа, и паштета. 


№ 26. Фрикадельки изъ вареной ветчины. 


Изрубивъ очень мелко !/4 ф. мягкой, сваренной ветчины, 
перемвшиваютъ съ 3 яйцами, небольшимъ количесгвомъ перца, 
1 ложкой муки, 2 ложками сметаны и небольшимъ кускомъ 
размоченной булки. Сдзлавъ шарики, величиною съ трецый 
орфхъ, валяютъ ихь въ яйцВ и толченыхъ сухаряхъ, кладуть 
въ масло на сковороду и жарять въ печи, зарумянивая. По- 
даются къ бульону. Приготовляя по англЙскому способу, 06- 
руть слёдующе припасы: 1/* ф. мелко изрубленной ветчины, 
1/4 ф. почечнаго жира, 3 желтка, мускатный орфхъ и немного 
бЪлаго перца. Въ остальномъ согласуется съ вышеописаннымъ. 


№ 27. Англйскя картофельныя клецки. 


Тарелку картофельнаго пюре вмёстВ съ 1/4 ф. масла, солью, 
2 желтками и 1 яйцомъ, протирають сквозь рфшето и, поло- 
жизъ еще немного мускатнаго орёха и 2 ложки муки, вым?- 
шиваютъ массу деревянной ложкой. Маленымя клецки опустають 
въ крутой кипятокъ, варять на слабомъь огнВ и, выбравъ щу- 
мовкой, кладутъ въ бульонъ. Если желалють, то можно поло- 
жить 1 ложку сметаны или 1 ложку натертаго швейпарскаго 
сыра. 


№ 28. Сдобныя клецки. 


Въ 1/1 ф. стертаго до бфла масла, кладуть 1 желтокъ, 
2 цфльныхъ яйца и '/з бут. молока и всышаютъ столько муки, 
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чтобы получилось густое тЪето, изъ котораго дфзлають малень- 
ыя клецки для бульона. Ихъ варятъ также какъ и остальныя 
клецки. 

Эти клецки можно приготовить еще слБдующимъ образомъ: 
тарелку крутой, молочной манной капти (сваренной изъ 1/ ф. 
манной крупы), 2 яйца, 2 желтка, немного болфе трети ста- 
кана растопленнаго масла, чашку густыхъ сливокъ и полныя 
2—3 ложки пшеничной муки ифшаютъ въ продолжени ‘/2 часа, 
въ одну сторону, чтобы тфето было какъ можно легче, а за- 
т$мъ варять какъ вс друмя клецки. Тавщя клецки подаютъ 
къ бульону или молочнымъ супамъ. Точно такимъ же образомъ 
приготовляются рисовыя клецки. Для клецокь изъ сметаны 
беруть 1/з ф. хорошей сметаны, 2 желтка, 1 цфльное яйцо, не- 
много соли, 1|> ф. стертаго масла и такое же количество муки, 
какъ указано для первыхь клецокъ этого №, и тъето надо м$- 
шать 1/» часа въ одну сторону. Подобнымъ же образомъ при- 
готовляють клецки изъ толченыхь сухарей; беруть 2 желтка, 
3 цбльныхь яйца, 1 чашку сметаны, 1/з чашки растопленнаго 
масла, соли и муку, наполовину сифшанную съ‘толчеными су- 
харями; все это мЪшають 1/› часа также какъ и первыя 
клецки, затфмъ варять въ крутомъ соленомъ кипяткв и горя- 
чими кладутъ въ бульонъ, молочный или фруктовый супъ. Это 
послЪднее тфсто не замфшивають сразу круто, а дають по-. 
стоять 1/ часа, чтобы сухари размск ш. Клецки приготовляють 
тахже на дрожжахъ. Въ стаканъ молока кладутъ немного дрож- 
жей и даютъ подняться, прибавляютъ немного соли и 3 желтка. 
Когда масса поднимется, вливають 2—3 ложки растопленнаго 
масла и всыпаютъ столько муки, чтобы получилось густое 
ТЪсто, а затЪмъ варятъ, какъ друшя клецки. Можно взять изъ 
этого твота куски въ грецкюй орфхъ величиной, сдЪлать изъ 
нихъ лепешки, положить въ каждую по чайной ложк$ мясной 
начинки, защипать края, какъ у пирожковъ, сварить въ кру- 
томъ кипяткВ и подложить въ бульонъ. 


№ 29. Фрикадельни изъ дичи. 


Беруть филей оть сфрой тетерки или оть 2 рябчиковъ, 
1/4 ф. шпику, 2 шарлотки и пропускають все сквозь мясо- 
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рубку, залЪмь прибавляютъ столовую ложку стертаго масла, 
немного соли, */» чайной ложки бфлаго перца, немного мелко 
истолченнаго мускатнаго цвфта, 1 желтокъ, 1 пфльное яйпо, 
чашку сметаны, ложку муки и 1/з французской булки, намо- 
ченной въ бульонЪ. Надфлавъ круглыя фрикадельки, величи- 
ною съ грецый орЪхъ, варягь въ крутомъ соленомъ кипятк% 
и подаютъ къ палитету или опускають въ бульонъ. 


Фрикадельки по-атлёйски. Чашку натертато б\лаго хлЬба 
мЬшають на горячей плит со стажаномъ бульона, до тЬхъ порт, 
пока не получится густая масса, которой дають остыть, за- 
тВмъ клалуть въ нее 3 желтка, немного мускатнаго орЪха и 
бЪлато перца, 1/4 ф. масла, растертаго до бфла, 1/2 ф. говя- 
дины (смолотой въ мясорубкЪ, какъ можно мелче) или 2 ку- 
риныхъ филея и 1 ложку муки. Перемфтавъ какъ можно луиие, 
протираютъ сквозь сито, дфлають фрикадельки и, сваривь ихъ 
вЪ соленой водф, горячими перекладываютъ въ бульонт. 


Фрикадельки по-французски. 1 телячью почку, 1 ф. те- 
лятины безъ жира или филей старой курицы, или же филей 
отъ дичи пропускаютъ сквозь мясорубку, а залЪмъ толкутъ въ 
ступкВ вмфств съ 2—3 мягко сваренными трюфелями и про- 
тираютъ сквозь ‘сито; протертую массу перемфшиваютъ съ 
1 желткомъ, 1 яйцомъ, 1/2 чашкой сливокъ, небольшимъ коли- 
чествомъ натертаго мускатнаго орфха, кускомъ размоченной и 
на половину отжатой булки, 1/» ложки муки и небольшимъ 10- 
личествомъ соли. Приготовленныя фрикадельки варять уже 
ранфе описаннымъ способомъ. 


Фрикадельки изх шампинъоновь. Даютъ обтечь чаш?! ту: 
шеныхъ шампиньоновъ и затфмъ мелко толкуть вмЪст съ фи: 
леемъ куропатки или курицы, 3 шарлотками и '/з ф. сырой 
ветчины. Въ истолченную массу кладуть кусокъ черствой булки, 
которую нужно размочить и отжать на половину, !/2 чашки 
сметаны, 1/з ф. масла, растертаго до бла, немного бЪлаго перца, 
воли, 1 желтокъ и 1 яйцо; все это протирають сквозь сито, 
прибавляютъ 1/> ложки муки и немного натертаго мускалнаго 
орЪха. Фрикадельки отвариваютъ въ крутомъ соленомь ки- 
пят и употребляютъ для бульона или паштета. 
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№ 30. Клецки изъ печенки по-австрски. 


Надо имЪть наготовВ 1/> ф. печенки, протертой сквозь ча- 
стое сито. Печенка должна быть оть 2—3 м$сячнаго теленка. 
Надо сварить до мягкости въ 1/з ф. масла маленькую, очень 
мелко изрфзанную луковицу и, остудивъ, растереть ее до бла 
съ 1/4 ф. самаго свфжаго нерастопленнаго масла. Луковнцу 
перем шиваютъ съ 1 яйцомъ, 2-мя желтками, '/з чайной лож- 
Кой толченаго англ йскаго перца, бфлымъ перцемъ, малораномь, 
небольшимъ количествомъ истолченной лимонной Борки, раз- 
моченнымъ въ бульон и выжатымъ кускомъ булки, въ дюймъ 
величиною, ложкою муки и небольшимъ количествомъ соли, 
нотомъ прибавляютъ печенку и мВшаютъ въ одну сторону еще 
1/2 часа. Скатавъ маленьыия клецки, варятъ въ кипяшемъ 
бульон% и подають на столь. Можно также сдфлаль большя 
клецки, отварить ихъ въ соленой водз и огарнировать жаре- 
наго зайца или какую либо другую дичь; ташя клецки упо- 
требляются также для паштетовъ. 


№ 31. Клецки изъ мозговъ. 


Мозгъ большого теленка обвариваютъ соленымъ кипяткомъ, 
протираютъ сквозь сито и перем$шиваютъ съ 3 очень мелко 
изрубленными, тушеными въ масть шарлотками, кускомъ раз- 
моченной въ молокВ и отжатой булки, небольшимъ количествомъ 
мускатнаго цвЪта и бфлаго перца, маленькой ложкой муки и 
2 ложками растопленнаго масла; изъ этой массы приготовляютъ 
маленьюме круглые шарики и, отваривъ ВъЪ крутомъ соленомъ 
кипятЕВ, кладутъ ихъ въ бульонъ или паштеть. 


№ 32. Нлецки изъ толченыхь сухарей. 


Растеревь до бфла 1/4 ф. масла, кладуть въ него 2 пфль- 
ныхь яйца, 1 желтокъ, немного соли, чашку сметаны нли сли- 
вогъ и такое количество хорошей муки, смёшанной пополалмь 
съ толчеными сухарями, чтобы получилось густое тЪето. При- 
готовленныя, величиною въ миндаль, клецки отвариваютъь на 
слабомъ огнф въ соленомъ кипятЕВ и горячими кладутъ въ супъ. 


Е ВЕ 


№ 33. Фрикадельки изъ куриныхъ филеевъ. 


Вырёзавъ изъ курицы филей, очищаютъ его отъ костей, 
кожи и жиль, рубять очень мелко и скоблять мясо. Въ изру- 
бленное мясо кладутъ 1 желтокь, 1 пЪльное яйцо, 1/1 ф. рас- 
тертаго до бфла масла, размоченной въ сливкахъ кусокъ булки 
(въ 1/2 дюйма толщиною), вмфстВ со сливками, немного натер- 
таго мускатнаго орЪха и хорошую ложку муки. Готовыя фри- 
кадельки, величиною съ миндалину, кладутъ въ чистый кури- 
ный бульонъ, варять на умфренномъ огн и подаютъ горячими, 
Если фрикадельки предназначаются въ паштетъ, то ихь надо 
сдЪлать величиною съ трецый орфхъ. Тьсто палитета, (для на- 
чинки котораго годится индюкъ, рябчик, вообще всякая дичь 
съ бфлымъ мясомъ) должно быть плотнымъ, чтобы начинка, не 
вытекла. Филей ‘старой курицы надо изрубить, потолочь въ 
ступке} и протереть сквозь сито. Кром того, на 3—4 филея 
можно взять !/« ф. сладкатго мяса. ` 


№ 34. Фрикадельки изъ телятины. 


Беруть 1 ф. телятины совершенно безъ жира, а далфе при- 
готовляютъ какъ куриныя фрикаделькн. 


№ 35. Рыбныя клецки, 


Изъ большой хорошей рыбы, всего лучше изъ судака, вы- 
р»зають спинку, очищають отъ кожн н костей и, взявъь 1 $. 
мелко рубятъь или толкуть въ ступкБ. Приправа, какъ и при- 
готовлене, совершенно такое же, какъ у фрикаделекъ изъ ку- 
рицы, только вмЪето сливокъь можно положить сметану. Также 
можно прибавить печень рыбы. 


№ 36. Раковыя клецки. 


Полную маленькую чашку очищенныхъ, отваренныхъ рако- 
выхъ шескь перемзшиваютъ съ 1/з ф. свЪжаго, растертало до 
бЪла масла, 1 цЪльнымъ яйцомъ, 2 желтками, размоченнымъ 
въ молокв п выжатымъ кускомъ булки въ палецъ толщиною 
и чашкою сливокъ. ЗатЪмъ прибавляють еще ложку муки и 
ложку раковаго масла. Клецки дЪлаютъ величиною съ миндаль, 


а 


& если онЪ предназначаются для палштета, то—- въ грецый 
орЪхь и тогда ихъ надо замфсить н®сколько круче. Изъ этого 
тета можно сдЪлать круглыя, плосыя котлеты и поджарить 
ихъ, подрумянивая съ обфихъ сторонъ въ поджаренномъ маслё. 
Ихь употребляютъ вмЪсто гарнира къ тонкимъ овощамъ. 

Другой способъ притотовлемя слфдующий: 80 умерщвлен- 
ныхъ (но не вареныхъ) въ крутомъ кипяткБ раковъ, очищаютъ 
оть скорлупы, мелко рубятъ и протирають сквозь сито; про- 
тертую массу перемфшивають съ 2 желтками, 1 ПфЛьнымЪ 
яйцомъ, небольшимъ количествомъ мускатнаго орЪха, ложкой 
раковаго масла, неболышимь количествомъ бфлаго перца, бул- 
кой и мукой. Далфе поступаютъ совершенно также, какъ ска- 
зано выше. 


№ 37. Фаршированныя раковыя скорлупки. 


Хорошо очищенныя, чисто обмытыя въ нЪфеколькихь во- 
дахъ раковыя скорлупки, опускаютъ до употреблея въ хо- 
лодную воду, чтобы не затвердФли. Начиняютъ ихъ пригото- 
вленной (какъ описано въ № 36) массой, опускаютъ въ сильно 
кипяшИЙ бульонь и варять потихоньку, чтобы начинка не вы- 
текла. Вмфсто бульона ихь можно варить въ молок$; тогда надо 
положить въ ТЪсто столовую ложку перебранной, вымытой ко- 
ринки и не класть перца. 


№ 38. Заварныя клецки. 


Въ кастрюлю вливаютъ 1/4 бут. молока, кладуть маленькую 
ложку масла и немного соли; когда вскипитъ, всыпаютъ, часто 
помфшивая, 2—3 ложки муки и варятъь до тёхъ поръ, пока 
масса не будеть отставать отъ кастрюли. Снявъ съ огня, въ 
горяч соусъ примБшиваютъ желтокь и въ блюд выставляютъ 
на холодъ. Затфмь прибавляютъ еще 1 желтокъ и 1 пфльное 
яйцо и мЬшають деревянной ложкой до тьхъ поръ, пока, масса, 
не сдБлается прозрачной и не будетъ пускать пузырей. Клецки, 
величиною съ орфхъ, выкалываютъ чайной ложкой, варять въ 
соленомъ кипятк$ 8—10 минуть, пока не будуть готовы и 
употребляють для суровъ. 
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№ 39. Заварныя клецки съ яблоками. 


Тёсто приготовляють такое же, какъ въ № 38; въ кастрюлв 
варятъ до половины готовности, положивъ немного сахара, очи- 
щенныя, нарфзанныя тонкими ломтиками кисловатыя яблоки. 
Въ тфсто прибавляють еще ложку муки, чтобы было круче, и 
осторожно прим$шиваютъ яблоки; клецки опускають столовой 
ложкой въ кипятокъ и варять, какь въ прошломъ №. Какъ 
только клецки будутъ готовы, ихъ выбираютъь шумовкой на 
блюдо и горячими подаютъ со сливками, сахаромъ и корицей; 
вмЪсто сливокъ можно подаль зарумяненное масло. 


№ 40. Заварныя клецки со сливками. 


Приготовивъ тфето по рецепту № 38 кладуть въ него (когда 
оно остыло) 1/2 чашки густыхь сливокъ, еще одинъ желтокъ и 
ложку муки. Т$ето вымВшиваютъ, пока не сдфлается прозрал- 
нымъ и не появятся пузырки. Клецки варять совершенно также, 
какъ и въ № 38. Он отличаются иъжнымъ вкусомъ. 


№ 41. Вареники съ вишнями. 


Приготовляють тЪсто, какъ сказано въ № 40, даютъ ему 
остыть и всыпаютъ столько муки, чтобы тфето можно было рас- 
катать; хотя не слёдуеть раскатываль слишкомъ много, чтобы 
не сдЪфлалось липкимъ. НарЪзавъ тфето кусками, величиною съ 
трецый орЪхъ, дВлають лепешки въ толщину обуха ножа. По- 
ложивъ на каждую лепешку 7—8 вишенъ, защипывають тёсто 
какъ пирожки, сжимая края какъ можно плотнфе. Лля вафе- 
никовъ беруть спзлыя черныя вишни, очищать отъ косто- 
чекъ, кладуть на блюдо, пересыпаютъ сахаромъ и оставляють 
до тЬхъ поръ, пока ягоды вполнф не пропитаются сахаромъ. 
Сокъ надо слить передъ тфмъ какъ класть ягоды на тТЬсто. 
Вареники варятъ въ слегка посоленомъь крутомь кипят и 
подаютъ со сливкамн, сахаромъ н корицей. 


№ 42. Вареники съ творогомъ. 


1 ф. творогу хорошо перемфшиваютъ съ 2 яйцами и солью. 
Изъ приготовленнаго тБота (см. предыдущ №) раскатываютъ 
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неболышя лепешки, кладуть на каждую по чайной ложкз тво- 
рогу и, защипавь, варять, какъ вареники съ вишнями. По- 
даютъ горячими съ растопленнымь масломъ и сметаною. 


№ 43. Вареники съ творогомъ, въ другомъ родф. 


14. творогу размЬшивають съ 1 айцомъ и 2-мя желтками 
и всыпаютъ ложки двЬ хорошей муки, чтобы можно было ра- 
скатать въ видВ полутолстой колбасы. Тфсто рЬжуть наискось 
кусками въ 1/? дюйма толшиною, и варятъ, уже извзстнымъ 
образомъ, на слабомъ огиЪ, затЪмъ вынимають дурхшлавовою 
ЛОЖкою и, сложивъ на блюдо, подаютъ горячими съ подрумя- 
неннымъ масломъ. 


№ 44. Клецки съ мясною начинкой. 


Приготовивь такое же тфето, какъ для варениковъ съ виш- 
нями, руками разминають его въ лепешку, вырЪзають кружки, 
величиною съ грецый орЪхь, и кладутъ на каждый кружокъ 
по чайной ложкЪ любую изъ мясныхь начинокъ, описанныхь 
въ № 4. Варять совершенно также, какъ вареники съ виш- 
нями и подають къ бульону или отдфльно съ зарумяненнымь 
масломъ. 


№ 45. Обыкновенное Тсто для клецокъ. 


Стаканъ молока размфшиваютъ съ 1 айцомъ, небольшимъ 
голичествомъ соли, кусочкомъ масла; величиною съ грецюй 
орзхъ и такимъ количествомъ муки, чтобы полученное тфето 
можно было раскатать. 

БодБе нфжное тесто для клецокь съ начинкой приготов- 
ляють слфдующимь образомъ: замииваютъ 2 яйца съ кускомь 
свЪжаго масла, величиною съ грецюй орфхъ, небольшимъ ко- 
личествомъ соли, чашкой сливок и такимъ количествомъ муки, 
чтобы тзсто можно было раскатать. 


№ 46. Картофельная лапша по-австрИйски. 


Отваренный въ вод мучнистый картофель очищають оть 
шелухи и протирають сквозь сито. 2 фунта протертаго карто- 
феля вымБшивають на доскВ руками, вмБстВ съ 2 яйцами, 


Мы 
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1 желткомъ, '/з ф. муки и неболылимъ количествомъ соли. 
Приготовивъ крутое тфото нарфзаютъ его кусками ветичиною 
въ яйцо, раскатываютъ въ длину на 1'/» дюйма такимъ обра- 
зомъ, чтобы концы получились заостреные, и варятъ въ соле- 
номъ кипяткЪ. Вынувъ дурхшлаковой ложкой, перекладываютъ 
лапшу на сковороду въ масло, поджаренное съ сухарями (1 лож. 
масла) и, сильно прогрЪвъ, подаютъ къ мяснымъ блюдамь или 
вмфото закуски. Такую лапшу можно также положить въ буль- 
онъ, но въ такомъ случа она должна быть безъ сухарей. 


№ 47. Австрйск струдель изъ манной крупы. 


Разбалтываютъ 2 яйца, вливають въ нихЪ !/ч бут. теилаго 
молока, кладуть маленькую ложку масла, немного соли и столь- 
ко муки, чтобы получилось полугустое т$сто, какъ для кле- 
цокъ; тЪето валяютъ руками на доскЪ, пока оно не переста- 
нетъ приставать къ рукамъ и доскЪ; тогда, накрывъ горш- 
хомъ или каменной челикой, оставляють тЪсто въ покоф часа 
на два. Не слЪдуегъ класть слишкомъ много муки, потому чго 
тфото будеть черезъ-чуръ крутое. Начинку приготовляютъ слф- 
дующимъ образомъ: въ кастрюлю вливають !/з чалики растоп- 
леннаго масла, размфшивають съ !/>з чаликой самой лучшей 
манной крупы и парять на горячей плитб, 1/з часа, часто по- 
мфшизвая; снявъ съ огия, примфшивають чашку молока, и не- 
много соди, ставять снова не надолго на огонь, затфмъ сни- 
мають и дають остыть; въ остывшую массу кладугъь 2 цЪль- 
выхъ яйца, 1] желтокъ, \/+ фун. сметаны и разм5шиваютъ, 
чтобы получилась полугустая масса. На столъ кладуть чистое 
полотенце, посыпаютъ мукою, кладутъ тБето, раскатывають его 
въ половину толщины и осторожно растягиваютъ руками, пока 
тфсто не будеть такимъ тонкимъ, какъ пропускная бумага; при 
растягиван!и надо подкладывать руки подъ тфсго, чтобы оно 
не прорвалось. Зат$мъ поидають тфсту круглую форму и ср- 
заютъ толстые края, которые употребляютъ для лапши. На 
тЪсто намазывають слой въ 1/4 дюйма толщиною, приготов- 
ленной манной крупы и свертывають при помощи разложен- 
наго подъ нимь полотенца, которымъ приподнимають тФото; 
свернутое тЪсто завертывають въ салфетку, перевязываютъ 
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ве слегка тнуркомъ и кладутъь въ кастрюлю съ кипящею со- 
леною водою, гл и варятъ цфлый часъ, затфмъ вынимаютъ, 
снимають салфетку, нарЪзають струдель кусками въ 2 дюйма 
длиною, гладутъ ихъ на блюдо и обливають поджареннымъ 
масломъ съ нЪоколькими размшанными въ немь ложками тол- 
ченыхь сухарей. Къ струделю подаютъ компотъ и вареныя 
сливы. 


№ 48. АвстрйсвЙ струдель въ другомъ род. 


ТЪето приготовляется изъ 2 яицъ, 1 маленькой чашки 
теплой воды, небольшого количества соли и 2 лоть масла. 
ДальнфИшее приготовлене, какъ въ предыдущемъ №. Когда 
тБсто совершенно готово и вытянуто, его обмазываютъ растоп- 
леннымь масломъ. Начинку приготовляютъ слфдующимь обра- 
зомъ: растирають 6 желтковь съ 1/4 ф. сахара, кладуть въ 
нихЪ 1/4 ф. толченаго миндаля, '* ф. натертаго шоколада и 
сбитые бфлки; хорошо перемфшавъ, намазывають въ паленъ 
тохщиною на тесто. ТЪсто свертываютъ трубкой, кладутъ на 
круглую сковороду, обливаютъ чаткою сливокь и ставятъ въ 
печь. Черезъ часъ будеть готово; подають струдель горячим. 
Вмфсто шоколада, можно положить вишни, предварительно очи- 
стивъ ихъ оть косточекъ. Вишни надо посыпать сахаромъ и 
дать имъ постоять немного, затЪмъ слить сокъ, положить яго- 
ды на обмазанное масломъ тЪето, а на, ягоды наложить начинку, 
которая приготовляется изъ 1/4 ф. сахара, перемвиганнаго съ 
14 ф. очищеннаго истолченаго миндаля, небольшого количества 
натертой лимонной корки, 1 ложки толченыхъ сухарей и 3 желт- 
ковъ. Далье поступають, какъ уже извфстно. 

Кром} того, можно приготовить еще одну миндальную на- 
чинку. Растирають выфств до бфла №4 ф. очищеннато, толче- 
наго миндаля, 1/з ф. растертаго до бЪла масла, 1/з ф. сахара, 
5 желтковъ и кожицу съ \з лимона; затёмъ прибавляють 
3—3 ложки сливокъ, 2 ложки муки и сбитые бфлки, намазы- 
вають на тЬсто, а далфе поступаютъ уже извЪотнымъ образомъ. 


№ 49. Струдель съ творогомъ. 


Растягивають тфсто приготовленное, какъ въ № 48. На- 


— 129 — 


чинка слБдующая: беруть 2 4. хорошо выжатаго свЪжаго тво- 
рогу, чашку мелкаго сахара, 1/4 ф. перебранной коринки, 
1/з чалки свъжаго растопленнаго масла, чашку сливокъ, 2 желтка 
н 2 цфльныхь яйца, растертыхь съ сахаромь. Перемфшавъ 
все, какъ слФдуетъ, намазываютъ въ 1/з дюйма толщиною на» 
растянутое т$сто и, свернувъ, кладуть его на сковороду, сма- 
занную масломъ, залмъ обливаютъ сливками и пекутъ, под- 
румянивая. Подаютъ струдель теплымъ, со сметаной. 

Лля шоколадной, миндальной и вишневой начинки можно 
взять болЬе легкое тЪсто, раскатать его въ 1!/з дюйма толити- 
ною, положить начинку, свернуть, обмазать яйцомъ и испечь 
въ печи. Его можно подать горячимъ или холоднымъ. 


№ 50. Струдель съ яблочной начинкой. 


Нарфзають тонкими ломтиками верхомь полную тарелку 
антоновскихъ яблокь, посыпаютъь ихь сахаромъ и корицею, 
кладуть на растянутов тесто, посышаютъ изюмомъ, кладуть 
комочки масла, свертывають тЪсто въ трубку и, обмазавъ ма- 
сломъ, пекутъ хорошо подрумянивая. 


№ 51. Миндальныя клецки. 


Ложку свЪжаго, растертаго до бЪла, масла перемшиваютъ 
съ 1 желткомъ, 2 цфльными яйцами, чапиой хорошихь сли- 
вокъ, 1/» чашкой истолченнаго сладкаго миндаля, полной ма- 
ленькой ложкой сахара и такимъь количествомъ пшеничной 
муки, чтобы получилось тъето умфренной густоты. Варять ихт, 
кахъ заварныя клецки и подають горячими въ фрувтовомъ 
или молочномъ суп. 


№ 52. Лимонныя клецки. 


СвЪжй лимонъ завязывають въ чистую тряпочку, кладуть 
въ кастрюлю, наливаютъ обильно водою и варятъ 1/з часа; 
залфмъ воду сливаютъ, и продзлываютъ тоже самое еще два 
раза, посл чего лимонъ раздавливають деревянной ложБой 
(выбросивъ зерна) и протираютъ сквозь частое сито; пюре 
кладуть въ кастрюлю, наливають !/+ бут. холодной воды, кла- 
дуть полную столовую ложку свЪжаго масла и маленькую ложку 
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сахара; варятъ, часто помфиивая и всыпаютъ столько муки, 
чтобы получилось густое ТЪЬсто, которое выкладываютъ на 
блюдо и вбиваютъ, иока оно еще горячее, 1 желтокъ. Когда тБето 
остынетъ, къ нему примфшиваютъ еше 1 пфльное яйцо и м$- 
шають до тЬхъ поръ, пока не станутъ дфлаться пузыри. Ли- 
монныя клецки варять также, какъ заварныя и подаютъ съ 
фруктовыми супами. 


№ 53. Заварныя шоколадныя клецки. 


Въ кастрюль кипятять 1/+ бут. сливокъ. Какъ только сливки 
‚ станутъ закипать, кладутъ полную маленькую ложку толченаго 
сладкато миндаля, 1/4 плитки натертаго шоколада и маленькую 
ложку масла. Когда начнеть кип?ть, всыпаютъ (все время мф- 
шая) 2 ложки верхомъ муки и !/» маленькой чашки сахара 
и ммиають до тфхъ поръ, пока масса не будеть прозрачной 
и не станетъ отставать отъ кастрюли. Тогда снимаютъ съ 
отня и въ горячую еще массу прибавляютъ 1 желтокь. Когда 
совершенно остынетъ, кладуть еще 2 желтка и 1 яйцо и вы- 
мЪшиваютъ до тьхъ поръ, пока не начнуть появляться пузыри. 
Варять совершенно также, какъ заварныя клецки и подаютъ 
цъ супу изъ вина или молочному. 


№ 54, Пюре изъ трюфелей. 


Трюфели чистять щеткой, снимаютъ кожицу, отваривають 
до мягкости въ хорошемъ бульонз, кладуть двЪ гвоздики и 
сливають бульонъ. Затфмъ грибы толкуть, протирають дере- 
вяной ложкой сквозь частое волосяное сито и перем шиваютъ 
протертую массу съ хорошимъ говяжьимъ бульономъ, однако, 
ие слишкомъ разжижая. Мадера прибавляется по вкусу. Это 
пюре употребляють для жаренато индюка. 


№ 55. Клецки съ трюфелями. 


Въ только что описанное пюре кладуть 2 желтка, малень- 
кую ложку свЪжаго растертаго масла, и такое количество хо- 
рошей муки, чтобы можно было раскатать тесто. Окатавъ 
клецки, величиною съ грецый орЪхъ, варять въ кипящемъ 
бульонз и употребляютъ для горячихъ паштетовъ. 
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№ 56. Пюре изъ каштановъ. 


Въ вод варять, пока не будуть полумагкими 1 ф. хоро- 
шихъ каштановъ, очищаютъ оть скорлупы и подливають по 
ложЕЪ воды, пока каштаны не сдфлаются мягкими и съ нихъ 
не сойдеть вторая, внутренняя кожица; тогда туптать катаны 
до мягкости съ маленькой ложкой масла и 2 ложками бульона; 
совершенно мягк е, горяе каштаны разминають и протирають 
сквозь частое волосяное сито. Масло изъ подъ каштановъ не 
протираютъ, а сливаютъ въ какую-нибудь посуду; оно годится 
‚ для другихъ кушанйй. 


№ 57. Клецки изъ каштановъ. 


Приготовивъ такое же количество пюре, какъ въ преды- 
дущемъь №, мЬшаютъ его съ '/з чашкой тустыхъ сливокъ, 
маленькой ложкой свЪжато масла, 1 яйцомь, 1 желткомъ и 
полной ложкой хорошей муки. Скатавъ клецки, величиною съ 
трецый орЪхъ, варятъ въ пкрутомъ соленомьъ кипяткЗ и упот- 
ребляють для горячихъ паштетовъ и куринаго или молочнаго 
супа. Можно не класть муки, въ такомъ случа клецкн надо 
катать въ мелко истолченыхъ сухаряхъ, придавая имъ круглую 
или грушеобразную форму. Сковороду смазываютъь масломъ, 
кладуть клецки и цекуть, слегка зарумянивая, въ легкомъ 
жару, въ печи, 10 минутъ. Подаются къ дичи или къ жареной 


курицу. 
‚ № 58. Рисъ для’ бульона. 


1]> чашки риса, вымытато холодною водою, мочаль цзлый 
часъ, перекладываютъь въ кастрюлю со вскипзвшею водою 
{2 бут.), солятъ, кладуть ложку масла и, накрывъ парятъ на 
слабомъ огнЪ, не особенно мигая, чтобы не развалились зерна. 
Готовому рису даютъ остыть, выкладываютъ на блюдо и гар- 
нируютъ зеленою петрушкой. 

Лапша изъ яицъ. 10 желтковъ, сваренныхъ въ крутую, 
растпраютъ съ небольшимъ количествомъ соли, дессертной лож- 
кой свЪжаго масла и 1 ложкой натертаго швейцарскаго сыра, 
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и, протеревъ все вмЪстВ сквозь дурхшлатгь, кладутъ вокругь 
холоднаго риса и подаютъ къ бульону. 

Рись для пироговъ приготовляють слфдующимъ образомъ: 
‘хорошо размоченный рисъ варятъ до мягкости на пару на 
слабомъ огнф; воды должно быть столько, чтобы рнсъ быль 
только что покрытъ. Готовый рисъ обливаютъ растопленнымъ 
масломъ и употребляютъ для начинки пироговъ; если рисъ 
назначенъ для бульона, тогда не слёдуеть класть масла. За 
неимфемъ парового котла рисъ варять въ обильномъ коли- 
чествз соленой воды, чтобы. зёрна, остались пфльными, затфмъ 
откидывають на дурхшлатъ, даютъь стечь водЪ и обливають 
еще 2 раза холодною водою, чтобы удалить всю слизь. Рисъ 
можно сварить. въ мВшЕф. Насыпаль крупу надо меньше 
чмъ до половины м%шка, чтобы было достаточно мфота 
для разбухамя зеренъ; они должны быть цфльными и ихъ 
нельзя трогать. Такой рисъ употребляется совершенно также, 
цакъ сказано выще. 


№ 59. Рисъ ло-турецки. 


{2 ф. хорошо вымытаго, вымоченнато риса ставятъ варить 
въ 11/2 бут. крутого кипятка, положивъ соль и ложку масла; 
рисъ не слёдуеть мфшать слишкомь много, потому что зерна 
тогда не будуть пзльными. Залмъ прибавляють крупнаго благо 
перца и 1/2 чайной ложки шафраннаго спирта. БЁлую глиня- 
ную форму смазываютъ масломъ, кладуть рисъ, посыпають 
сухарями, пекуть 1/> часа и, подрумянивъ, подаютъ къ бульону. 


"№ 60. Рисъ по-турецки для пилава. 


Въ глазированный горшокъ клалутъ 1/з фун. вымытаго и 
высушеннаго риса, вливаютъ 2 бут. воды, солятъ, накрывають 
крышкой и ставять на 1 часъ въ печь. ПослВ того его надо 
осторожно вынуть изъ печи, перемфшать и поставить обратно; 
когда рисъ будеть мягкимъ, его высышають на середину круг- 
лаго блюда и обливаютъ растопленнымъ масломъ. Гарнирують 
телячьими или бараньими котлетами или тушеной курицей и 
обливають соусомъ изъ томата. Можно также подать жаре- 
ныхъ куръ. 
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№ 61. Рисъ по-испански. 


1» ф. вымытато, размоченнаго риса, кладутъ въ теляшй 
бульонъ и ставять варить. Какъ только вскипитъ, снимаютъ 
ифну, кладуть маленькую ложку масла, соли, немного благо 
перца и 2 ложки пюре изъ томата. Готовый рисъ посыпаютъ 
пармезаномъ, кладутъ на блюдо. Гарнируютьъ вареной ветчиною 
или конченой колбасою. Подаютъ съ растопленнымь масломъ 
и жареными курами. 


№ 62. Рисъ по-австрийски. 


1/2 ф. риса мочатъ въ водЪ цфлый часъ, затмъь сливаютъ 
воду. Въ кастрюлЬ поджариваютъ 1!/+ ф. масла съ очищенной 
луковицей и кладутъ рисъ. Накрывъ крытикой, тупалъ 1/з часа, 
зат$мъ вливають 1/4 бут. бульона и, вынувъ луковицу, тушатъ 
рисъ на слабомъ огнЪ, чтобы зерна остались пфльными и не 
были черезъ чуръ мягкими. Если рисъ загустфетъ слишкомъ, 
а между тБмъ, будетъь твердымъ, то надо подлить немного 
бульона. Нельзя мЬшаль рисъ слишкомъ много, надо только. 
изрздка помфшивать вилкой. Готовый рисъ долженъ быть ко- 
ричневаго цвфта. Онъ идеть для гарнировки жареной курицы, 
бифштекса по-французски и другихъ жаркихъ. 


№ 63. Гарнировка изъ риса въ видф вфнка къ мясу и овощамъ. 


Рисъ варять, какь для бульона, только во время варки 
прибавляють еще 2 ложки раковаго масла и чалику сливокъ. 
Густо сваренный рисъ кладутъ въ видё вЪнка, на, блюдо (оста- 
вивъ середину блюда пустою), смазывають см|еью изъ 2 взби- 
тыхъ яицъ и натертаго пармезана и ставять на 1/+ часа въ 
печь, чтобы захолеровался. Середину блюда, оставшуюся пустой, 
заполняютъ сладкимъ мясомъ, зажареннымъ въ маслЪ съ при- 
бавкою лимоннаго сока, соли и небольшого количества бФлаго 
перца, а кругомъ гарнирують раковыми шейками, устрицами, 
фрикадельками изъ курицы в шампиньонами. Приготовляютъ 
соусъ для сладкаго мяса изъ чашки сливокъ, небольшого ко- 
личества муки и мускатнаго орЪха. Соусъ выливаютъ на ле- 
жащее въ серединЪ блюда мясо и подмоть на столь. Соуеъ 
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можно подаль и отдфльно. ВмЪсто мяса можно положить отва- 
ренную въ соленой водЪ, свЪжую цвфтную капусту, спаржу, 
начиненныя раковыя скорлупки и раковыя котлетки; тогда обли- 
ваютъ такимъ соусомъ, какъ для цвфтной капусты, сваривъ 
его съ прибавкой раковаго масла. Такой рисовый вЪнокъ 
употребляють вообще для мясныхъ блюдъ. 

Готовый, сваренный рисъ можно сложить въ форму съ пустой 
серединой, нажать поплотнфе, а затфмъ опрокинуть форму; 
чтобы рисъ вышель вБнкомь; въ такомъ видф онъ будеть 
боле правильной формы. 


№ 64. Рисъ по-польски. 


Мелко изрубленную луковицу поджариваютъ въ ложкЪ слегка 
зарумяненнаго масла, кладутъ '/+ ф. копченой, мелко нар$- 
занной ветчины и тушатъ нЪскольго минуть. Зат$мь приба- 
ВлЯЮТЬ 1/з ф. риса и чайную ложку мелкаго перца. Рисъ надо 
сначала разсыпать и высушить въ тепломъ мЪстЪ, а потом 
сварить до мягкости на пару и тогда уже положить въ вет- 
чину. Рисъ помфшиваютъ вилкой и, пропаривъ, кладутъ на 
блюдо и посыпаютъ натертымъ швейцарскимъ сыромъ. 


№ 65. Рисъ съ шампиньонами. 


Беруть полную тарелку нашинкованныхъ, посыпанныхъ 
перцемъ шампиньоновъ, зажаренныхь въ масл}, и 1/1 ф. риса, 
свареннаго на пару. Рись обливаютъ чашкой хорошаго то- 
вяжьяго бульона, кладуть въ грибы, посыпаютъ все вмфоть 
налертымъ пармезаномъ и перекладывають въ форму, смазан- 
ную масломъ. Смазавъ сверху яйцомъ, ставятъ въ печь и пе- 
КУТЬ '/з Часа, зарумянивая сверху. Такой рисъ подается къ 
котлеталмь. Вмыфсто пармезана можно взять швейцарсь! сыръ. 

Рисъ съ бБлыми грибами. На 4—5 человЪкъ берутъ 1/з ф. 
рису и тарелку, вровень съ краями, хорошихъ свъжихъ, вы- 
чищенныхь и хорошо обмытыхь холодной водою, бфлыхъ три- 
бовъ. Грибы шинкують, посыпають немного солью и сставляютъ 
на ‘/з часа въ покоф. Вытекшая изъ грибовъ вода не упо- 
требляется въ дЪло. На сковороду кладутъ кусокъ масла ве- 
личнною съ яйцо, и, какъ только закипитъ, кладуть нарЪзан- 
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ную луковицу и варять ее до готовности. ЗатЬмь кладуть 
трибы, посыпають ихъ слегка обфлымь толченымь перцемь, 
тушатъ 10 минутъ, прибавляють 2—3 ложки сметаны и сва- 
реный рисъ; потомь перекладываютъ въ форму, посыпають 
пармезаномъ, ставятъ въ печь на ‘/з часа п горлу подают 
на столь. ВмЪсто свЪжихъ бфлыхъ гриоовь можно взять су- 
шеные; ихъ надо мочить въ горячей вод 2+ часа. 


№ 66. Крутая рисовая каша. 


Пивной стаканъ риса моютъ холодною водою 2 раза и кла- 
дуть на 1/2 часа въ холодную воду, чтобы помокь; затЬмъ 
всыпаютъ въ молоко, вскип6вшее на сильномъь огнф и варятъ 
на слабомъ огнЪ 11/3 часа, часто помфшивая, пока рисъ не 
сдфлается мягкимъ и густымъ; тогда кладуть немного соли и 
1 ложку масла. Къ каш подають заруманенное масло или 
сливки съ сахаромь и корицей, ягодный соусъ, яблочный муссъ 
со сливками или же просто одинъ натертый шоколадъ. 


№ 67. Вареныя макароны, 


1: ф. хорошихьъ макаронъ, приготовленныхь на яйцЪ, а 
не на вод, наламываютъ одинаковыми кусками и кладуть 
въ киняшую воду, въ которую прибавлено немного соли. Какъ 
только макароны будуть мяткими, ихъ откидываютъ на дурх- 
шлагь и обливають горячею водою, чтобы были свЪтлыми. 
Давъ стечь водф, выкладываютъ на блюдо, посылаютъ натер- 
тымь швейцарскимъ сыромъ и подають съ зарумяненнымь 
масломъ (феште пог). Макароны можно пожаривъ 10 минутъ 
въ масль, посыпать пармезаномъ и подать съ соусомъ изъ 
томатовъ. 


№ 68. Макароны въ форм. 


Отваривъ макароны (какъ сказано въ прошломъ №) дають 
имъ остыть. Беруть 1/4 ф. копченой, обмытой ветчины и на- 
рЪзалть кусочками. То и другое кладуть рядами, поперемзино, 
въ бфлую, глиняную форму, пересыпая каждый рядь натер- 
тымъ швейцарекимь сыромъ и толчеными сухарями; верхнй 
рялъ должень быть изъ макарон; на него кладугь нъфсколько 
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комочковъ масла, 1 ф. сметаны и певутъ 3/4 часа въ неосо- 
бенно горячей печкЪ. БВмЪсто ветчины можно положить варе- 
ную солонину или языкъ, а вмфсто макаронъ взять лапшу. 
Макароны можно запечь въ форм, обложенной поштетнымъ 
тстомъ и, выложивъ на блюдо, подаль къ супу. 


№ 69. Макароны съ яйцами, запеченныя въ форм. 


Беруть необходимое количество макаронъ, сваренныхъь какъ 
сказано выше, и кладуть въ форму. 11/2 ст. выпущенныхъ 
яицъ взбивать съ 1/з бут. сливовъ и, слегка посоливъ, выли- 
ваютъ на макароны; пекутъ около часа, пока не будуть готовы; 
а затфагь кладуть наверхь кЗсколько комочковъ масла. Такимтъ 
же образомъ можно приготовить лапшу. Къ макаронамъ подаютъ 
какой-нибудь сладый соусъ. 


№ 70. Пуддингъ изъ макаронъ по-италански. 


3/4 ф. наломанныхь макаронъ варять въ соленой водф, 
лока не будуть мягкими и, откинувъ на рЬшето, дають обтечь. 
Въ кастрюль варятъь въ 1/4 ф. масла, очищенную луковицу, 
всыпають” ложку муки, дають ей зарумяниться, вливають 
1/з бут. сливокъ и, размфшавь, кладуть остывиия макароны, 
которыя хорошенько перемМниваютъ съ соусомь и дають 
остыть. б разболтанныхь яицъ мЬшають съ двумя ложками 
сметаны и перемЬшиваютъь съ холодными макаронами. Въ 
форму кладуть поперемЗнно ряды вареной ветчины, нарф- 
занной четырехугольными кусочками, и макаронъ, и посы- 
пають все пармезаномъ или швейцарскимъь сыромъ. Можно 
также взять тушеныхь шампиньоновъ или бфлыхъ грибовъ, 
которые надо сперва посыпать сухарями и пожарить 1/з часа, 
ВЪ довольно горячей печкВ. Къ пуддингу подають соусъ изъ 
сарделекъ, зарумяненное масло или томаты. 


‚ № 71. Макароны по-италански, 


Сзваренныя макароны откидываютъь на рынето и дають 
стечь водВ. Въ кастрюлю вливаютъ неполныя !/з бут. говяжьяго 
бульона, кладуть ложку масла и макароны и тушать до т%хь 
поръ, пока макароны не вберуть въ себя всю жидкость; тогда, 
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всышаютъ ложку натертаго швейцарскаго сыра и продолжаютъ 
тушить, пока сыръ не распустится. Выложнвъ на блюдо по- 
сыпалютъ рублеными, мягко сваренными, трюфелями и шдаютъ 
соусъ изъ томатовъ. | 


№ 72. Макароны съ шампиньонами. 


Варять прозрачную массу изъ 1/з ф. растопленнахо свЪжаго 
масла, 1/4 бут. сливокъ, изрубленной луковицы и 1 ложки 
муки. Въ эту массу кладутъ 1/з ф. сваренныхъ макаронъ ни 
выставляють на холодъ. Потомъ примфшивають 6 разболтан- 
ныхъ яицъ, чашку мелко нарфзанной вареной ветчины и чашку 
мелко изрубленныхь жареныхь въ маслЬ шампиньоновь или 
бЪлыхъ грибовъ, перемьшанныхъ съ 2-мя ложками налертахго 
швейцарскато сыра. Выложивъ въ форму, слегка посыпаютъ 
толчеными сухарями и, накрывъ крышкой, пекутъ въ печи 
1 часъ. Въ этому блюду подають соусъ изъ сарделекъ. 

ФранцузсйИ способъ приготовленя заключается въ томъ, 
что къ макаронамъ (приготовленнымъ какъ только что указано) 
примЪшиваютъ 2 мелко изр$занные куриные филел, блюдце 
нарЪфзанной вареной ветчины, 2 лож. натертаго швейцарскато 
сыра, немного соли и бЪлаго перца, чалику сливохъ, !/> чашки 
товяжьяго бульона, 20 клецокъ изъ курицы или телятины ип 
нфскольго шампиньоновъ. ПеремЪшавъ все вмЪсть, выклады- 
ваютъ въ форму и пекуть 1/з часа. Подають бЪлый соусъ 
изъ телячьяго бульона съ шарлотками. 


№ 73. Макароны съ куриными филеями. 


Въ кастрюлБ варять 10 минуть 2 куриныхь филея вмфсть 
съ 1/2. луковицы, 3 мелко изрубленными яйцами, сваренными 
въ крутую и небольшимьъ количествомъ мускалнаго орЪха. По- 
соливъ, укладываютьъ рядами въ форму, поперемЪнно, съ 1 4. 
махаронъ. Каждый рядъ макаронъ носыпають натертымъ швей- 
царскимъ сыромъ. Когда форма будетъ наполнена, вливають 
чашку растопленнаго масла или сметаны, посыпаютъ сухарями 
и пекутъ 1/з часа въ не очень горячей печкв, слегка зарумя- 
нивая сверху. Подалотъ къ бульону съ зарумяненнымъ масломь 
или безъ него. Такое же блюдо можно приготовить изъ лапши, 


— 138 — 


положить ее въ сдобное тЪсто, и запечь, хорошо подрумя- 
Нивая. | 


№ 74. Пуддингъ изъ лапши съ ветчиною. 


Сварнвъ 1/2 ф. лапши, откидывають на р5шето и даютъ 
стечь. 1/« ф. копченой ветчины нарЗзаютъ маленькими кусоч- 
ками и укладываютъ рядами въ форму, поперемфнно, съ лал- 
шою. ВерхиЙ рядъ должень быть изъ лапши. Каждый рядь 
лапши пересыпаютъь натертымь швейцарскимъь сыромъ. На 
верхъ кладутъ иЪсколько комочковъ масла, вливаютъ 1 чашку 
свЪжей сметаны и пекуть !/2 часа въ печи, слегка зарумя- 
нивая. Можно разм5шаль со сметаной 3 желтка. 

Такой пуддингь можно приготовить еще слБдующимъ обра- 
зомъ. Беруть вареный языкъ, вегчину, солоннну или ломтики 
холодной жареной телятины и нарфзанные ломтиками шам- 
пиньоны, прожаренные въ масл». Лапшу приготовзяютъ на 
сметанз и, отваривъ, откидываютъ на дурхшлагъ, обливають 
еще холодною водою и, когда обсохнетъ, употребляютъ въ дЪло. 
Этоть пуддингъ подають на завтракь или на ужинъ. Можно 
подать къ нему соусъ изъ томатовъ. 


№ 75. Яичное желе къ бульону. 


- 


Взбиваютъ какъ можно лучше 5 яицъ съ 5-ю желтками, 
'/> стаканомъ молока, небольшиюгь количествомъ соли и налер- 
таго мускатнаго орфха, сокомъ, выжатымъ изъ 1/з лимона и 
небольшимъ количествомъ налертой лимонной кожицы; все это 
перекладываютъ въ маленыйй горшокъ, ставять его въ ки- 
пяшую воду и оставляють на горячей плитЪ, пока масса не 
загустЪетъ. Ее беруть серебряною ложкою и опускаютъ, въ 
видф маленькихь клецокъ, въ бульонъ. 


№ 76. Яйца для бульона. 


Взбнвають шесть свфжихъ желтковь съ 2-мя бфаками, 
6-ю ложками хорошаго говяжьяго бульона и неболышимъ коли- 
чествомъ соли; затБмъ вливаютъь въ маленымя формы, сма- 
занныя масломъ, ставятъ въ кипящую водяную баню, въ ко- 
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торой и ставятъ въ печь. Какъ тольго масса сдфалается плотной, 
опрокидываютъ формочки на блюдо и подають къ бульону. 


№ 77. Яйца для бульона. 


Слегка посоленую воду кипятятъ въ кастрюлй. Когда за- 
кипить ключемъ, кладутъь любое количество яицъ, надбивъ у 
нихъ скорлупу, но не повреждая внутренностн. Когда яйца 
сварятся, какъ въ м5шечекъ, ихъ осторожно вынимать шу- 
мовкой и кладугъ въ бульонъ. 


№ 78. Пуддингъ изъ саго, къ бульону. 


Въ большомъ количествЪ воды варять '/2 ф. саго. Когда 
саго будетъь полумягкое, его откидывають на рфшето, чтобы 
стекла вода, затЗмъ заливають бульономъ, кладутъ в ф. свЪ- 
жаго масла, уваривають въ густую массу и прибавляютъ нс- 
много натертой лимонной цедры. Когда масса, остынетъ, кла- 
дутъ 5 желтковъ, 5 взбитыхъ бфлковт, з ф. растертаго масла 
и '/: чашки натертой черствой булки. Уложивъ въ форму, 
пекутъ 3/+ часа. Подаютъ въ форм кь бульону. 


№ 79. Рисовый пуддингъ со спаржей къ бульону. 


12 ф. хорошо размоченнато риса варятъ въ бульонЪ съ нс- 
большимъ количествомъ масла. Когда рисъ сдфлается мягким, 
его осгуживаютъ, а затёмъ перемфшивалютъ съ 5 хорошо раз- 
болтанными яйцами, 1 чаликой сметаны и '/з чаликой расто- 
пленнаго масла. Рисъ перекладывають въ форм слёдующими 
приправами: полной тарелкой совершенно мягкихъ спаржевыхъ 
головокъ, полнымь блюдцемъ поджаренныхь въ маслЪ шам- 
пиньоновъ и полнымъ блюдцемъ очищенныхь раковыхъ шекъ 
и клешней; верх рядъ долженъ быть изъ риса. Пуддингъ 
посыпаютъ сверху сухарями и пекутъ 3/1 часа въ не особенно 
горячей печь. Его подають къ бульону или отдфльно съ гол- 
ландскимъ соусомъ. 


№ 80. Рисовый пуддингъ съ капустой къ бульону. 


Рисъ приготовляютъ, какъ въ предыдущемь №. Мелко 
изрубленныя верхушки листьевъ 1/› кочна бфлой капусты, отва- 
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‚риваютъ въ соленой вод, откидываютъ на дурхшлагь, чтобы 
стекли и тогда кладугь поперемфино съ рисомь въ бфлую 
глиняную форму. Верхн рядъ долженъ быть изъ риса. Поло- 
живЪ нЪсколько комочковъ масла и посыпавъ сухарями, пекутъ 
1» часа. Капусту, назначенную для пуддинга, послЪ того какъ 
обтечеть, кладуть въ кастрюлю, прибавляютъ полную ложку 
масла, немного крупнаго перца и тушатъ 1/з часа. 


№ 81. ВЪнев бисквить, въ бульону. 


Растиралотъ до бла 10 лоть масла, вбивають одно за 
другимъ 6 желтковь, всыпають 6 лож. муки, перемфшиваютьъ, 
какъ можно лучше, и, прибавивъ 6 взбитыхъ бЪлковъ, заше- 
кають въ бфлой форм, въ которой и подаютъ на столъ. 


№ 82, Гренки къ супамъ пюре. 


Обыкновенную булку нар$заютъ ломтями въ 1/ дюйма тол- 
щиной и разрёзають на маленьке четырехугольные кусочки. 
На сковороду кладутъ маленькую ложку масла и нарфзанную 
булку и поджариваютъ на слабомьъ огнф, слегка зарумянивая. 
Гренки подаются горячими къ обыкновеннымь супамъ пюре. 
Для боле тонкихъ суповъ вм$сто булки беруть болфе нЪж- 
ные сухари. 

Хильбь 65 сыромь кз бульону. Нарфзають тонкими ломти- 
ками трехкопеечную польскую булку. 1/з ф. свЪжаго масла 
перемфшивають какъ можно лучше съ натертымъ швейцар- 
скимъь сыромъ или пармезаномъ и намазываютъ на ломтики 
‘разрёзанной булки, а залЪмъ ставять въ печь, чтобы подру- 
мянились. Подаются горячими. Тае гренки можно подавать 
во вефмъ тонкимъ супамъ и бульонамъ. 


№ 83. Жареная гречневая каша, подаваемая къ борщу или 
щамъ изъ кислой капусты. 


1$. перебранной, средней гречневой круны начисто про- 
мывають въ холодной водЪ, кладуть соль и наливаютъ столько 
холодной воды, чтобы она была выше крупы на ширину двухъ 
пальцевъ. Варять на легкомъ огнф, часто помфшивая. Когда 
каша будеть готова (она должна, быть крутою), ее выкдады- 
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ваютъ на блюдо, даютъ остыть, рыжутъ ломтиками въ 1/з дюйма 
толщиною и разрЪзають ихъ четырехугольными кусочками. Обва- 
лявЪ въ яйцВ и сухаряхъ, поджаривають въ неболыномъ ко- 
‘личествЪ масла, слегка зарумянивая съ обфихъ сторонъ. По- 
дають горячими. 


№ 84. Красная гречневая каша. 


1ф. перебранной, вымытой, крупной гречневой крупы всы- 
пають въ муравленный горшокъ, наливаютъ воды столько, 
чтобы она была на ширину пальца выше крупы, солять и 
ставять въ 4—5 часовъ, въ ие очень горячую духовую 
печь, гдЪ и оставляютъ 3 часа, а затЪмъ ставять въ хо- 
ходное мЬсто. На другой день на крупу наливаютъ 1/» бут. 
холодной воды, ставять въ печь и держать въ ней до тхъ 
поръ, пока крупа не покраснфеть сверху; тогда вынимаютъ 
изъ печки, осторожно перемфшивають вилкой и, накрывъ 
горшокь крышкой, снова ставятъ въ печь; черезъ 1/з часа 
вынимаютъ изъ печи, кладутъ 1/з ф. масла, перемышиваютъ хоро- 
шенько и ставятъ обратно въ печь, оставляя въ ней, пока каша 
не поспфетъ и не будеть разсыпчатой. Калиа подается на столъ 
прямо въ горшкВ. Ее подаютъ къ борщу или отдЬльно со 
свЪжимъ масломъ. Во всякомъ случаз зерна крупы должны 
оставаться цфльными. Къ кашф можно также подать молоко. 


№ 85. Пшеная каша къ борщу. 


1 ф. перебранной пшенной крупы обливають не слишкомъ 
горячей водой и сильно перетираютъ руками до тьхъ порт, 
пока вода слЪлается совершенно слизистою. Промывку надо 
повторять, пока вода не перестанетъ мутиться. Тогда кладутъ 
крупу въ горшокь и наливаютъ столько воды, чтобы она была 
выше крупы на ширину ладони. Положивъ соль, стазвятъ въ 
печь на 1/2 часа, залфмъ вынимаютъ, перемфшиваютъ и, на- 
крывъ крышкой, ставятъ снова въ печь и оставляють тамъ, 
пока каша не будетъ готова. 


№ 86. Пшеная каша на молок$, 


Перебранный и вымытый (какъ въ № 85) 1 ф. пшена 
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всылаютъ въ горшокъ и ставятъ на !/з часа въ духовую печку; 
затфмъ вынимають и перемътивають. Въ 1/» бут. молока 
разбалтываютъ 1 или 2 яйца и вмфот$ съ ложкой масла пе- 
ремфшивалоть съ кашей и ставять въ печь. Кашу не мшаютъ 
болфе, а оставляютъь въ печи, пока не образуется свЗтло- 
коричневая корочка. Кашу подаютъ горячей, со свЪжимъ 
масломъ и сливками. 


№ 87. Ячменная каша. 


1 ф. хорошей ячменной крупы, ифсколько разъ промытой 
хололною водою, мочатъ !/з часа въ водЪ. Между тБуъ, кипя- 
тятъ на болыномъ огив 2 бут. хоронгаго свЪжаго молока. Какъ 
тольхо закипитъ молоко, всыпають крупу’ (сливъ сперва воду), 
кладутъ маленькую ложку масла, немного соли и варятъ на 
легкомъ огнф, часто помфшивая, пока калиа не поспфеть и 
будеть густою. Надо слБдить зат$мъ, чтобы каша не подго- 
рфла. — Лучше всего варить кашу такимъ образомъ: какъ 
только закипить молоко, всыпаютъ крупу и ставять горшокъ 
въ кастрюлю съ кипящею водою, чтобы калиа варилась на 
пару. — Подаютъ къ каш зарумяневное масло, простоквашу, 
сметану или сливки. 


№ 88. Ячменная каша въ капустЪ. 
> 


Приготовленную (какъ въ № 87) крупу перемфшиваютъ, 
какъ можно лучше, съ 1 ф. сметаны, 4 яйцами и 2 желтками. 
Въ тепловатую печку ставять заранфе, на сковородВ, плотные, 
зеденые листья капусты, очищенные оть стеблей. Когда’ они 
подвянуть немного, вынимають ихъ изъ печки, и даютъ остыть. 
Холодные листы, каждый отдфльно, промазываютъ масломъ съ 
внутренней стороны и кладуть крутую, сваренную кашу. За- 
гнувъ у тистьевъь об стороны и углы, кладутъ ихь завернутою 
стороною книзу, на сковороду, смазанную масломъ и ставятъ 
въ’ довольно горячую печь. Какъ только калина подрумянится, 
раскрываютъ листья, укладывають рядами на блюдо и подаютъ 
горячими. Къ нимъ подаютъ сметану, простоквашу или сливки. 
Кашу можно не завертывать въ капустные листья, а запечь 
въ форыЪ. Въ такомъ случа въ нее надо положить взбитые 
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бЪлки и печь по крайней мр$ часъ, лока не зарумянится 
сверху. Къ ней подаютъ тоже самос, что и къ каш, зано- 
ченной въ листьяхъ. 


№ 89. Густая манная каша. 


Въ 2 бут. кипящаго въ кастрюлф молока всыпаютъ пома- 
леньку, мышая все время, 1 ф. хорошей манной групы, при- 
бавляють 1 ложку масла и немного соли и варять, мыная 
безостановочно, до тёхъ поръ, пока не получится густая, но 
не крутая каша. Если каша окажется слишкомъ густой, то 
подливаютъ молока на глазом$ръ. Вызоживъ на, блюдо, подають 
кашу съ зарумяненнымъ масломъ, сливками, сахаромь и 1о- 
рицею или съ сладкимъ соусомъ. Если подается соусъ, то го- 
рячую кашу перемфшивають съ 2 желтками и ложкой мелкаго 
сахара. Кашу, перемшанную съ яйцомъ, можно остудить на 
блюдф, затЪмъ нарЪзаль ломтиками въ !/з дюйма толщиною, 
обвалять ихъ въ разболтанномъ яйц$ и сухаряхъ и поджарить 
вЪ зарумяненномъ масл на сковородЪ, чтобы были румяные 
съ обфихь сторонъ. Подають съ вареньемъ. 


Постные пироги. 
№ 1. Пирогь съ вязигой, рыбой и рисомъ. 


1/4 ф. вязиги заливаютъ съ вечера кипяткомъ, а на другой 
день ставять варить въ большомъ количеств$ воды, прибавивъ 
немного соли; варятъ, пока не сдфлается мягкою. Беруть ка- 
кую-нибудь рыбу: лососину, сига или судака, въ свЪжемъ, коп- 
ченомъ, соленомъ или маринованномъ видЪ. На круглую ско- 
вороду наливаютъь 2 ложки постнаго масла и, какъ только 
закипить, клалутъ куски рыбы, плотно другъ около друга, и 
на слабомъ огнз прожаривають слегка съ обфихь сторонъ; 
зат$мъ отставляютъ въ сторону и дають остыть. 2 болышя 
луковиды варять до мягкости въ маслф, и въ соленой водЪ 
отвариваютъ рисъ. На чистой доск}, посыпанной мукою, раз- 
минають руками поднявшееся постное тфсто. Т$сто расгяги- 
ваютъ въ !/з дюйма толщиною, кладуть по середин$ рыбу, 
на нее лугъ, затЪмъ мелко изрубленную вязигу и, наконецъ, 
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рисъ, слегка политый постнымъ масломъ. Пирогъ защилываютъ 
со вофхъ сторонъ и, смазавъ холодною водою, ставять въ до- 
вольно горячую печь на цзлый часъ, пока сверху не зарумя- 
нится. Пирогъ подаютъ горячимъ. Въ такой пирогъ не сд}- 
дуеть класть слишкомъ много постнаго масла, чтобы не по- 
лучился рзыЫЙ вкусъ. 


№ 2. Пирогъ съ рыбой и саго. 


1]з ф. саго варятъ въ большомъ количеств$ воды, положивъ 
немного соли. Какъ только саго сдЪлается прозрачнымъ, его 
откидывають на дурхшлагь и, для удалешя слизы, обливаютъ 
нфоколько разъ холодною водою. Затфмъ кладуть на блюдо, 
посышають немного солью и вливають ложку постнаго масла. 
1/4 ф. нашивкованныхь бфлыхь грибовъ кладуть къ тушеной 
въ масл луковиц8 и тушатъ вмЪстЪ съ нею нЪоколько вре- 
мени. Растянувъ тфсто кладутъ его на листъ. На тЪсто кла- 
дуть прежде всего какую-нибудь рыбу, на нее лукъ съ гри- 
бами, а затЪмъ саго. Пирогь защипываютъь и пекутъ, зару- 
мянивая. 


№ 3. Пирогь съ капустой и рыбой. 


Ср$заютъ кочерыжку и твердые стебли съ кочна бЪлой ка- 
пусты, а листья рубять очень мелко и кладутъ въ кастрюлю 
съ килящею водою, всыпаютьъ горсть соли и варятъ до поло- 
вины мягкости, затВмъ откидываютъ на рЫшето и дають стечь 
водф. Когда капуста обсохнеть ее кладуть обратно въ ка- 
стрюлю, вливають нЪсколько ложекъ хорошаго постнаго масла, 
тушать на слабомъ огнф, пока не будетъ готова и всыпають 
1/» лож. перца. Поджариваютъ, какъ было сказано выше, 
сига или судака и дають остыть. На тЪсто кладутъ сначала, 
капусту, а затмъ рыбу. Защипавъ пирогъ, смазываютъ во- 
дою, посыпаютьъ, если любятъ, толчеными сухарями и пекуть, 
зарумянивая. 


№ 4. Пирогъ съ грибами и рисомъ. 


1: ф. вымытаго риса заливають 11/2 бут. воды, кладуть 
‚немного соли и варятъ на слабомъ огнЪ, слегка помфшивая 
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вилкой, чтобы рисъ сварился равномфрно и остался въ цфломъ 
вид. Шинкують 1 ф. свЪжихь бфлыхь очищенныхъ грибовъ. 
Въ 2—3 ложкахъ постнаго масла варятъ до мягкости 2 вы- 
чишенныя, мелко изр$занныя луковицы, кладуть къ нимь вы- 
мытые, выжалые грибы и тушатъ нЪкоторое время, пока, грибы 
не вберуть въ себя всю жидкость. Грибы солятъ, посышаютъь 
1/2 чайн. лож. перца и перемфшивають съ рисомъ. Тфсто, ра- 
скатанное въ ширину, кладуть на листъ; на одну половину 
накладываютъ начинку, толщиною въ 1 дюймъ, и, разложивъ 
ее какъ можно ровнфе, накрываютъ оставшейся половивой 
т$ота и плотно защипываютъ края. Смазавъ водою и посыпавъ 
сухарями, пирогъ пекуть 1!/з часа. ВмЪсто свЪжихь грибовъ 
можно взять сухихъ; ихъ надо размочить въ кипятЕ$. 


№ 5. Яблочный пирогъ. 


Антоновсые яблоки рЪжуть ломтиками, посыпаютъ мелкою 
корицею и сахаромъ, кладутъ слоемъ въ 1/2 дюйма толщиною; 
на раскатанное тЪсто, лежащее на сковород и защипывають; 
смазавъ водою, слегка посыпаютъь сахаромъ и пекуть, зару- 
мянивая, не въ очень горячей печкЪ. На яблоки можно поло- 
жить очищеннаго кишмиша или коринки. 


№ 6. Пирожки. 


Берутъ такое же тфсто, какъ для большихъ пироговъ. У 
хорошо поднявшагося тЪста, отщипываютъ куски, величиною 
съ куриное яйцо, разминаютъ рукою, чтобы были плоскими и 
круглыми. На половину каждаго кружка кладутъ по 1/з сто- 
ловой ложки приготовленной рыбы, карфзанной маленькими 
кусочками, затзмъ жареный, мелко нарззанный лукь и пол- 


` ную чайную ложку риса, саго или вязиги, что найдется 


подъ рукою. Накрывъ другой половиной, защипывають края; 
кладуть на листь и, смочивъ водой, пекутъ, хорошенько за- 
румянивая, 20 минуть. Рыба для пирожковъ приготовляется 
совершенно такъ-же, какъ и для болышихъ пироговъ. Начинить 
пирожки можно такъ же капустой и рыбой, рисомъ съ грибами 
или протертымъ картофелемъ. Для картофельной начинки про- 
тирають сквозь сито 15—20 сваренныхъ картошекъ. Протертый 
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картофель перемфшиваютъ съ мелко нарззаннымъ лукомъ, под- 
жареннымь въ постномь масл, и солять слегка. Пирожки 
можно начинить яблоками, брусничнымъ или какимъ-либо дру- 
гимъ вареньемъ. 


Рыбы и.рани въ вареномЪъ, нареномтъ, тушеномъ и 
печеномЪъ видь. . 


- Прим чан!е къ приготовленю рыбъ. 


Для приготовленя лучше всего годится только что пойман- 
ная рыба; ее умерщвляють передъ самымъ употреблешемъ. 
Заснувшая; даже совершенно свфжая рыба, цфниться мене. 
Самая вкусная рыба бываеть въ лЬтН!е мфсяцы, тавъ каке 
въ это время она пользуется обимемъ пищи. Не слёдуетъ 
употреблять въ пищу рыбу во время меташя икры. Для тон- 
каго обфда лучше всего брать рыбу средней величины, изъ 
быстро текущей рфки, съ прозрачною водою и песчанымъ 
дномъ. У такой рыбы темная чешуя и плотное мясо, тогда 
какъ у рыбы изъ стоячей воды, озеръ и тихо текущихь рёкъ 
чешуя свЪтлаго цвЗта, а. мясо вялое съ болотистымъ вкусомъ. 
Гладьйя, безчетуйныя рыбы трудно перевариваются, оттого 
что у нихъ жирное, плотное мясо; рыбы съ чешуей перева- 
риваются легче. Вообще же рыба принадлежить кь самымъ 
здоровымь питательнымъ веществамъ. У мороженыхь рыбъ 
слздуеть обращаль внимане на глаза, которые должны быть 
выпуклыми, а жабры красными; да и вообще рыба должна 
имзть свЁЙ видъ и не издавать дурного запаха. Перелъ 
приготовлеемъ рыбу надо положить въ ледяную воду и на- 
чаль чистить только тогда, когда образуется ледяная корка 
кругомъ рыбы. Чистка рыбы заключается въ томъ, что начи- 
сто соскабливають чешую, взр$зають оть головы до плавника, 
тщательно слфдя за тЪмъ, чтобы не раздавить желчи, затЪмъ 
очищають отъ внутренностей и крови, а смотря по обстоя- 
тельствамъ, оть костей и кожи. Вычищенную рыбу моютъ въ 
слабо посоленной водф, мФняя ее три раза. РыбЪ нельзя давать 
лежать въ холодной водЪ, потому что она потеряетъ вкусъ и 
питательность, Если приходится хранить рыбу болЪе долгое 


время, то ее’ надо выпотрошить и вычистить внутри и, не 
соскабливая чешуи, завернуть въ намоченное въ уксусф и 
выжатое полотенце и зарыть въ ледь. Въ такомъ видВ рыба, 
можеть продержаться, непортясь, нфсколько дней. Рыбу, на- 
значенную для варки и жарешя, надо натереть солью и поста- 
вить на ледъ-—мелкую на */з часа, а крупную—на 1—11/э часа. 


ПринЪчан!е къ приготовлению раковъ. 


Самое лучшее время для употреблен1я въ пишу раковъ, май, 
тюнь, Юль и августь м8сяцы. Приготовленное въ это время рахо- 
вое масло будетъ краснаго цв$та и прятнаго вкуса, между т6иъ 
какъ масло приготовленное въ друйе м6сяцы будеть желгаго 
цвЪта и безвкусное, негодное для заготовленя въ прокъ. Самые 
вкусные раки бывають съ черной и темнокоричневой скорлупой. 
Самые аппетитные раки т$, которыхъ поймали на жареную рыбу, 
въ р8кЪ сь крупно-песчанымъ дномъ. Чтобы сохранить ра- 
ковъ живыми болфе продолжительное время, ихъ укладывають, 
какъ только поймають, въ широкую корзину, не наклады- 
вая слишкомъ много другъ на друга; 3—4 ф. пшеничных 
отрубей смачиваютъь р$чною водою, всыпають 1» пивнаго 
стакана чернушки и, перемЪшавъ, высыпають на ракозъ. 
Корзину накрывають рфшетомъ, кладуть въ него кусокъ стали 
п ставятъ на полъ въ холодномъ погребЪ. Въ такомъ видЪ 
раки могутъ продержаться болфе 8 дней. Для сохраневия ра- 
ковъ живыми, также кладутъ на нихъ свфжую крапиву. 


№ 1. Устрицы. 


Устриць вскрывають острымъ ножемь и, обчистивъ вну- 
трений! край раковины, подають съ лимономъ, разрзаннымь 
пополамъ. 


№ 2. Нареныя устрицы. 


Вскрытыя устрицы владутъ на сковороду; по одиночЕВ на 
каждую кладуть по кусочку свЪжаго масла, величиною съ 
орзхъ, посыпають мелко истолченными сухарями, небольшимъ 
количествомъ перца и соли, слегка поливають лимоннымь 00- 
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комъ и жарять въ не очень горячей печкЪ, 15—20 минутъ, 
пока мясо ве отстанетъ отъ краевъ раковины. Устрицы можно 
приготовить еще слфдующимъ образомъ. Вскрытыя устрицы 
посыпають натертымъ пармезаномъ и небольшимъ количествомъ 
перца и сухарей; уложивъ на сковороду, жарять въ не особенно 
горячей печкф. 


№ 3. Устрицы, запеченныя въ тфетБ. 


Приготовляють тфсто изъ 2-3 стол. ложекъ муки, 8 яипъ, 
2 лож. растопленнато масла, 1 стакана бфлаго вина, и неболь- 
шого количества, мускатнаго цвфта; тфото должно быть такой 
густоты, какъ для блинчиковъ; въ него на вилкз окунаютъ 
устрицу, которая посьшана мелко изрубленной шарлоткой, не- 
большимъ количествомъ перца, окроплена лимоннымъ сокомъ 
и полита растопленнымъ масломъ. Приготовленныя устрицы 
пекуть въ растопленномъь масл, подрумянивая съ обфихъ 
сторонъ и укладываютъ на тонкой бЪлой буматЪ на блюдо, 
тарнируя тушеными шампиньонами. 


№ 4. Тушеныя устрицы. 


Въ ложку вскипяченнаго въ кастрюлВ свфжато масла кла- 
дуть 3 дюжины устрицъ, поливають сокомъ изъ 1 лимона, 
слегка солятъь, посыпають бфлымъ перцемъ и тушатъ 10 ми- 
нуть, а затёмъ варять 4—6 минутъ въ хорошо разм шанной 
смеси, приготовленной изъ 2 желтковъ, 1 дфтской пожечки 
муки, 1 стакана кислого бфлаго вина и маленькой чашки ку- 
ринаго бульона. Устрицы кладуть на блюдо и тарнирують 
тушеными шампиньонами и сладкимъ мясомь. Французсый 
гарниръ состоить изъ ломтиковъ поджаренной булки. 


№ 5, Устрицы по-американски. 


Съ 2 дюжинъ тушеныхь (какъ въ № 4) устрицъ сливать 
въ кастрюлю устричную воду, кладуть немного мускатнаго 
цвЪтга, 4—5 зер. благо перца, немного кайенскаго перца, сокъ 
изъ 1/з лимона, 1/4 бут. куринаго бульона, 1/4 бут. сливокъ и 
немного муки; все это варять въ густой соусъ и кладутъ въ 
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него тушеныя устрицы, встряхиваютъ кастрюлю и подають 
На столъ. 


№ 6. Угорь по-русски. 


СвЪжаго угря хорошо протираютъ крупной солью, чисто 
моютъ холодною водою, взрёзають брюхо, вычищають внутри, 
сдираютъ со спины кожу и еще разъ моють чисто. Затфиъ 
кладуть на блюдо, посыпають солью и крупнымь перцемъ, 
обкладываютъ ломтиками лимона, лука и нфоколькими лавро- 
выми листами и въ такомъ вид оставляютъ 3 часа. Впродолже- 
НИ !/2 часа кипятятъ воду съ 10 зернами англ. перца, горстью 
соли, 1 луковицей, 2 лавровыми листами, 1/+ бут. уксуса или 
'/> бут. кислаго бфлато вина; въ эту кипящую воду кладуть 
угря и варятъ до готовности, снимая на чисто пфиу. Его гар- 
нируютъ ломтиками лимона, посышають мелко-нарфзаннымъ 
шнитлукомъь и подають съ хрфномъ, притотовленнымъ со сме- 
таною и уксусомъ. Чтобы рыба не могла развалиться, ее надо 
перевязать въ нЪсколькихь мЪстахъ бфлой тесемкой, или зва- 
рить въ салфеткЪ, подливая изрЪдка холодной воды и, во- 
обще, не давая кипфть ключемъ. 


№ 7. Угорь по-англски. 


Съ угря снимаютъ кожу. Вычищенную рыбу разр$зають 
на куски въ 2 пальца шириною, и, посыпавъ крупной солью 
и перцемъ, даютъ постоять 2 часа. Кипятять 2 бут. воды, 
прибавляють въ нее 1!|, бут. ренсковаго уксуса, 1 очищенную 
луковицу, 8 зеренъ ангаЙскаго перца, горсточку соли и 
2 лавровыхь листа; когда все это прокипить ключемь !/ч часа, 
кладуть рыбу и варять на слабомъ огнф, пока не будеть го- 
това. Уложивъ рыбу на блюдо, обливають ее густымъ соусомъ, 
приготовленнымъ изъ нЪсколькихъ ломтиковъ лимона, малень- 
кой ложки анчоусовато масла и небольшого количества муки 
и посыпають мелко-нарфзанной зеленой петрушкой; гарнирують 
угря жареными шампиньонами. 

Улзорь по-франиузски (подается какъ антреме). У очищен- 
наго отъ кожи угря беруть кусокъ изъ середины и, 1п0с0- 
ливъ, варятъ въ легкомъ бфломъ винЪ, въ которое положено 
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немного соли, англскаго перца и 1 луковица. Холодную рыбу 
нарфзають ломтиками и укладываютъ красиво на блюдо. Остав- 
пийся оть рыбы бульонъ процфживають, подправляютъ перцемъ, 
мукою и анчоусовымъ. масломъ и выливаютъ на рыбу. Угра 
гарнирують клецками изъ шуки или судака, трюфелями или 
шампиньонами. 

Узюрь на красномь винъ. Очищеннаго отъ кожи угря раз- 
рЪзаютъ на куски, посыпаютъ солью и оставляютъ на часъ. 
Въ эмальированной посудф, кипятятъь 2 бут. краснаго вина, 
кладутъ немного соли, полную чайную ложку сахара, 4 зер. 
антлйскаго перца, 1/з лавроваго листа, 2 гвоздики, 6 зер. 
бфлаго перца и очищенную луковицу. Когда все это вмЪсть 
вскипить 2 раза, кладуть рыбу и варять, пока не будеть 
тотова. Рыбу укладываютъ на блюдо, а соусъ подправляютъ 
мукою съ масломъ и, размЪшавъ съ желтгкомъ, выливаютъ 


на рыбу. 
№ 8. СвЪже-отваренная лососина или форель (рис. 17). 


` Рыба должна быть обязательно куплена живою; убить ее 
должно самому. Не слфдуеть мыть рыбы, ее только до суха 
вытирають и затфмь варять въ слёдующемьъ бульонЪ: въ 
кастрюл$ поджаривають вь '/ ф. масла, 2 ф. совершенно 
постной говядины, 1 ф. сырой ветчины безъ кожи, 1/4 ф. свф- 
жаго, посоленаго шпика, изрфзаннаго четырехугольными кусоч- 
ками, 1 большую морковь, нар$занную ломтиками, 1 петрушку, 
1 маленьый сельдерей, 1 порей, 3 очищенныя луковицы и 
5 шарлотокъ. Когда все это будеть поджареко до свЗтлаго, 
ни въ какомъ случаф не темно-коричневаго цвЪта, вливаютъ 
8 бут. телячьяго бульона, прибавляють еще 10 зеренъ ангий- 
скаго перца, 8 зер. чернаго перца, 3 лавровыхъ листа, и ва- 
рятъ на слабомъ огни немного болфе 3/« часа. Зат$мъ процз- 
живають и выливаютъ бульонъ въ рыбный котелъ, куда при- 
бавляють еще 1 бут. рейнвейна и !/з бут. уксуса. Если рыба 
предназначается для очень тонкаго обфда, то вмфсто рейн- 
вейна вливають 1 бут. шампанскаго и кладуть очищенный 
лимонъ, нарфзанный ломтиками. Бульонъ приготовляютъ еще по 
другому способу, а именно—безъ ветчины и телячьято бульона, 
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но’ оставивъ все остальное.—Лососину приготовляютъ слёдую- 
щимъ образомъ: удаляютъ находящуюся около хребта илот- 
ную, внутреннюю кожицу, соскабливаютъ кровь и вытираютъ 
на-сухо полотенцемъ какъ внутри, такъ и снаружи; уложивъ 
рыбу на длинное блюдо, натираютъ солью, обкладывають лом- 
тиками лимона, лукомъ и шарлотками, посыпать крупно- 
истолченнымъь чернымъ перцемъ и ставятъь на 1—2 часа въ 
холодное мЁсто. Потомъ вытирають рыбу чистымъ полотен- 
пемъ, перевязываютъ узкою бЪлою тесьмою, на разотоянш 





Рис. 17. Лососина. 


ладони другъ отъ друга, и ставять варить; перевязывають для 
того, чтобы рыба не развалилась при варкВ. — Для варки 
рыбы существуютъ спещальные узке, длинные котлы съ сЪт- 
чатымъ подъемникомъ внутри, который дФлается для того, 
чтобы рыбу можно было вынуть въ цфломъ вид$. Рыбу надо 
класть варить въ горяч бульонъ, который долженъ покры- 
валь ее не боле какъ на 2 дюйма. Излишекъ бульона портить 
вкусъ рыбы. Не сл8дуетъь тоже класть слишкомъь много пран- 
ностей, надо чтобы преобладалъ вкусъ рыбы. Варитьнало на ма- 
ломъ огиф, до чиста, снимая пфну. Вышеуказанныя 8 бут. бульона, 
разсчитаны на 5—6 фунтовую рыбу; если она будетъ больше, 
то слёдуеть прибавить бульона. Въ вышеописанномъ бульонв 
можно также сварить лаксфорель и судака, только при варёВ 
послфдняго не употребляють шампанскаго. — Чтобы сварить 
большую рыбу, нужно болфе часа, причемъ слфдуеть подли- 
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валь каждыя 20 минуть по ложкЪ холодной воды. Узнать го- 
това ли рыба можно по голов$; если голова сдлалась широ- 
кой, то это значить, что рыба поспфла. Рыбу нельзя оставить 
лежать въ бульонф, потому что она развалится и сдфлается 
невкусной. Изь котла рыбу слфдуеть вынимать на сфтЕЪ, п 
если не приходится подать сразу на столъ, то ее надо поста- 
вить вмфств съ сфткой на котель и прикрыть вдвое сложен- 
ною салфеткой, для того, чтобы вытянуть всЪ водяные пары. 
Если рыба должна быть подана въ торячемъ видЪ, то ее 
надо красиво уложить спинкой вверхъ, на рыбное блюдо. Въ 
настоящее время не принято гарнировать рыбу, для большихь 
обфдовъ, хотя мноше не сл®дують этой модф и все-таки слегка, 
гарнируютъь рыбу съ обфихь сторонъ ломтиками лимона, 
листьями петрушки, раками, шампиньонами и трюфелями. Для 
тонкихъ, званыхъ обздовъ лучше всего годятся лососина и 
лаксфорель, приготовленныя на шампанскомъ, или съ лимон- 
нымъ или раковымъ соусомъ. Судака тарнируютъ ломтиками 
лимона и маленькими цфльными картошками. Соусь можно 
подать какой угодно. — Лососину и лаксфорель можно также 
сварить въ водф.—На человфка считаютъ 1/2 ф. рыбы. 


№ 9. Лососина, положенная на рисъ. 


4—5 фунтоваго лососка чистять какъ можно лучше, и, 
обмывъ, тотчасъ же кладуть въ рыбный котелъ, посыпають 
ложкой капорцевъ, прибавляютъ мелго-нарфзанной моркови, 
безъ сердцевины, маленьюмй сельдерей, 3—4 маленьшмя очи- 
щенныя луковицы, 1 лавровый плистъ, 6 зер. англЙскаго 
перца, столько же бфлаго перца, вливаютъ большой стаканъ 
хереса, 2 бут. крЪпкаго бульона и 1/« бут. уксуса; посыпавъ 
солью, накрываютъ рыбу листомъ бумаги, густо намазаннымъ 
масломъ, закрывають котелъь крышкой и тушатьъ на слабомъ 
отнз цфлый часъ, пока не будеть готово. На длинное рыбное 
блюдо кладутъ слой разсыпчато-свареннаго риса’ (чтобы быль 
совершенно равенъ длин и ширин$ рыбы) п, смазавъ желт- 
комъ, ставять въ печь, чтобы слегка зарумянился, послВ 
чего укладываютъ на него рыбу. Соусъ, въ которомъ звари- 
лась, рыба надо процфдить. ЗВъ 1!/+ бут. процьженнаго соуса, 


я 


гладутъ 3 пластинки желатина и дають вокиизть. Этой гла- 
зурью покрываютъ лежащую на блюдф рыбу и гарнируютъ ее 
съ обЪихь сторонъ раковыми шейками, трюфелями и малень- 
кими рыбными клецками. Придавъ всему красивый видь, 
украшаютъ рыбу серебряными шпильками, съ нанизанными 
на нихъ трюфелями, раковыми шейками и шампиньонами. 
Къ этой рыб подаютъ соусъ изъ омара или устриц. 


№ 10. Лососина съ соусомъ изъ устрицъ (рис. 18). 


Берутъ кусокъ лососины оть середки и, снявъ кожу, ва- 
рять до готовности въ приготовленномъ, какь сказано въ 
№ 8, телячьемь бульонф, а зат$мъ выкладывають на блюдо. 





Рис. 18. Лосось. 


Въ оставшийся бульонь кладуть ложку сардельнаго масла, и, 
прокипятивъ слегка, процфживають, дають на половину остыть 
и выливаютъ на рыбу, которую гарнируютъь съ обЪихъ сто- 
ронъ тушеными шампиньонами, жареными устрицами и лом- 
тиками лимона. 


№ 11. Стерлядь, нашпигованная трюфелями (рис. 19). 


Живую стерлядь приготовляютъ совершенно также, какъ 
лососину въ № 8. Для тонкаго обфда спину рыбы надо осто- 
рожно нашпиговаль, чтобы не попортить филея, узкими по- 





Рис. 19. Стерлядь. 
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лосками трюфелей, тотчасъ же перевязать рыбу тесьмой и 
варить въ рейнвейнз или шампанскомъ. Готовую рыбу гарни- 
рують лимономъ, разр$заннымъ на четыре части, и петруш- 
кой; подають подъ соусомъ на шампанскомъ. Если же стер- 
хяль варятъь совершенно просто, какъ лососину, то подаютъ 
простой соусъ. 


№ 12. Стерлядь по-польски. 


Въ мясной бульонъ, приготовленный, какъ указано въ 
№ 8, только безъ уксуса, кладуть плотно перевязанную рыбу 
и выливають на нее !/з бут. хорошаго краснаго вина. Сва- 
ривъ рыбу на слабомъ огнф, снимають тесьму. Соусъ подпра- 
вляють мукою, а рыбу обливають столовой ложкой сар- 
дельнаго масла. Гарнируютъ мелкимъ картофелемъ или трю- 
фелями. 


№ 13. Лаксефорель (рис. 20). 


Очень изжная, вкусная, рыба приготовляется совершенно 
также, какь лососина № 8. Соусъ по желавю. Гарнируютъ 





Рис. 29. Лаксфорель. 


картофелемъ, ломтиками лимона и грибами. Форель съ крас- 
нымъ мясомъ вкуснфе, чёмъ съ бёлымъ. Подается съ гол- 
ландскимъ соусомъ. ие 


№ 14. Отварной судакъ (рис. 21). 


Темные, крупно-чешуйные судаки вкуснфе свЪтлыхъ. Пе- 
редъ тЪмь какь варить, ихъ надо вычистить какъ можно 
лучше и перевязать также какъ лососину. Варятъ какъ ука- 
зано въ № 8, съ уксусомъ или безъь него. Нужно только 


И 


емотр$ть за тфмъ, чтобы рыба не была сырою, а также и не 
переварилась. ВЗрнымъ признакомъ служить голова рыбы; 





Рис. 21. Судакъ. 


какъ только она разбухнетъ, рыба готова. Чтобы сварить рыбу 
ВЪ 8 — 10 ф. вфсомъ, надо 1 часъ. Судака гарнируютъ кто 
чЁмъ желаеть. Можно взять яйца, сваренныя въ крутую и 
нар$зать, какъ желтокъ, такъ и бфлокъ, четырехугольными 
кусочками. Подають горчичный соусъ со сметаной. 


№ 15. Щука подъ соусомъ изъ икры (рис. 22). 


Сваренную шуку (какъ въ № 8), обливаютъ соусомъ при- 
тотовленными изъ 1/2 ф. икры, сока изъ 3—4 лимоновъ и 1 ста- 
кана рыбнаго или говяжьяго бульона. 


№ 16. Щука съ хр$5номъ. 


Сваренную (какъ сказано въ № 8) щуку, посыпаютъ до- 
вольно толстымъ слоемъ налертаго хр$на, такимъ же слоемъ 





Рис. 22. Щука. 


толченыхь сухарей и обильно поливаютъ зарумяненнымь ма- 
сломъ. Подавая на столъ, гарнируютъ мелкимъ картофелем. 


— 156 — 


Такимъ же образомъ можно приготовить судака, только 
его не надо поливать зарумяненнымь масломъ, а подать по- 
слЪднее отдзльно. Можно блюдо съ рыбой поставить минутъ 
на 10—15 въ печку, чтобы рыба, предварительно посыпанная 
пармезаномъ, слегка зарумянилась сверху, или для такой же 
цфли подержаль надъ рыбой расгаленное желфзо. ВмЪсто масла 
можно подать бфлый соусъ съ капорцами. 


№ 17. Щука подъ. раковымъ соусомъ. 


1/4 ф. свЪжаго масла и ложку муки варятъ въ каострюлё 
въ прозрачную массу, разбавляють ее 3/« бут. говяжьяго 
бульона и увариваютъ на слабомъ огнз въ полугустой соусъ. 
РазмЪшивая, какъ можно лучше, прибавляютъь дессертную 
ложку сардельнаго масла, ложку раковаго масла, 50 сварен- 
ныхъ раковыхъь шеекь, нарфзанныхъ кусочками, выжатый 
ИЗЪ 1/2 ЛИМОНА СсОКЪ и !/з чашки сваренныхъ шампиньоновъ, 
нарЪзанныхъ четырехугольными кусочками. Вареную щуку гар- 
нирують фрикадельками изъ курицы или телятины. Раковый 
соусъ можно. подать отдльно или облить имъ щуку. Въ та- 
комъ же род$ можно приготовить судака. Можно также подать 
простой соусъ. 


№ 18. Вареный сигь и харусъ. 
Этихъ рыбъ приготовляютъ, какъ судака. 
№ 19. Вареная осетрина, 


Берутъ кусокъ оть середки, приблизительно, въ 8—10 фун- 
товъ, потрошатъ, какъ можно лучше, и обмываютъ. Въ рыб- 
ный котелъ вливаютъ 8 бут. воды и 8 бут. очень кислаго 
огуречнаго разсола, кладуть 3 очищенныя луковицы, 10 зе- 
рень англШскаго и столько же бЪлаго перца, нарфзанную 
морковь и маленыймй сельдерей; когда все это покипить 1/ч часа, 
кладуть рыбу и варять на маломь огнф, часто снимая 
п}ну. Какь только рыба будетъ мягкой, ее вынимаютъ изъ 
бульона и, снявъ кожу, горячую кладуть на блюдо кверху 
тою стороною, которая была покрыта кожей. Гарнирують ли- 
мономъ, разрфзаннымь на 4 части, мелкимъ картофелемь и 
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зеленой петрушкой. Подаютъ, смотря по желанио, красный 
англЙсвЙ соусъ съ капорцами или соусъ изъ томаловъ. 10 ф. 
рыбы будетъ достаточно для 22 человЪкЪ. 


№ 20. Нареная морская камбала. 


Рыбу надо хорошенько протереть крупною солью, затЪмъ 
выпотрошить, чисто обмыть въ 2—3 водахъ, вытереть на 
сухо, натереть лимоннымъ сокомъ, посыпать солью, обвалять 
въ мукЪ, разболтанномъ яйц$ и въ толченыхъ сухаряхъ, см}- 
шанныхь пополамъ съ мукою; слегка подрумянивъ на сково- 
родЪ масло, кладутъ въ него рыбу и на слабомъ огни поджа- 
риваютъ съ обЪихъ сторонъ, зарумянивая до свфтло-коричне- 
ваго колера. Уложивъ на блюдо, гарнируютъ ломтиками ли- 
мона и посыпаютъ мелко-нарфзанвыми шампиньонами, поджа- 
ренными въ маслЪ. Въ оставшееся на сковородЪ масло изъ подъ 
рыбы, вливаютъ чашшу бульона, 2 ложки бЪлаго вина, чашу 
сметаны и слегка подпразвляють мукою. Давъ соусу вскипЬть, 
подаютъ къ рыобф. 


№ 21. Морская камбала, по-английски (рис. 23). 


Рыбу протирають хорошенько крупною солью, потрошалъ, 
на чисто обмывають въ 2—3 водахъ; и. вытеревъ на, сухо, 





Рис. 23. Морская камбала, 
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натираютъ сокомъ’ изъ !/з лимона и оставляють на 1/2 часа 
ВЪ покоф. Положивъ рыбу въ кастрюлю, наливаютъ столько 
воды, чтобы она была выше рыбы на 2 дюйма, и всыпаютъ 
хорошую горсть соли, избфгая однако излишка. Рыба должна 
лежать кверху бфлою стороною. Какъ только начнеть кип$ть, 
слфдуеть. снималь пфну. Варить надо на слабомъ оги$. Гото- 
вую рыбу надо тотчасъ же уложить на блюдо, покрытое 6%- 
лой салфеткою, и огарнировать ломтиками лимона и листьями 
петрушки. Къ рыб подаютъ соусъ изъ омара или голланд- 
сыЙ; можно тоже подать одно растопленное масло. Камбалу 
можно также сварить въ бульонЪ изъ подъ лососины. 


№ 22. Вареная Соль (косоротъ, рис. 24). 


Для варки надо брать рыбу средкей величины. Снявъ 
кожу, рыбу потрошатъ, обмывають, слегка солятъ, кропять 





Рис. 24. Рыба Соль. 


лимоннымъ сокомъ и дають полежать нфкоторое время. Вски- 
пятивъ въ рыбномъ котлЬ 2 бут. воды, кладуть немного соли, 
вливають 3 бут. уксуса и въ горя бульонъ кладуть рыбу, 
которую варятъ на слабомъ огнЪ, смотря по величинф — не 
особенно крупную 20 минутъ, а крупную боле ‘продолжитель- 
ное время. Какъ только рыба будеть готова, ее вынимають 
вмЪетв съ сфткой изъ котла и тотчасъ же укладывають на 
салфетку. Гарнирують ломтиками лимона, и листьями петрушки. 
Подають голландсвый соусъ. 
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№ 23. Мателотъ изъ рыбы Соль 


Рыбу приготовляють какъ въ предыдущемъ №, только варить 
ее надо въ такомъ количеств» воды, чтобы была едва по- 
грыта. Въ воду надо прибавить 1|« бут. бЪлаго вина, немного 
свЪжаго масла, 6 зер. бЪлаго перца и 1 луковицу. Тушатъ 
рыбу на слабомъ огыф, пока не будеть готова, и, выложивь 
на блюдо, гарнируютъ устрицами, пропаренными въ масл, 
нЪсколькими ломтиками трюфелей и маленькими клецками изъ 
рыбы или курицы. Бульонъ, въ которомъ варилась рыба, про- 
пфживаютъ, кладутъ въ него 2 желтка, немного муки и, про- 
кипятивъ, выливають на рыбу и ставять ее въ печь минуты 
на 2—3. Подаютъ на столъ въ горячемъ видф. 


№ 24. Вареные лини. 


Соскабливають мелкую чешую, потрошатъ, обмывають какъ 
слЪдуетъ и варять совершенно также, какъ судака. Готовую 
рыбу выкладывають на блюдо и гарнирують картофелем. 





Рис. 25. Налимъ. 


Подается хр№®новый соусъ, приготовленный со сметаною, уксу- 
сомъ, 1|з чайной лож. сахара и солью. Такимъ же образомъ 
можно приготовить налима’ (рис. 25) и подать съ хрёновымь 
соусомъ. - 1 


№ 25. Карпы съ краснымь виномъ (рис. 26). 


т. Кипятять 1/+ часа въ рыбномъ котлБ оть 3—5 бутылокъ 
мясного бульона или воды, съ 10 зернами ангискаго перца, 
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2 очищенными луковицами, напшшигованными 3 гвоздиками, 
1 лавровымъ листомъ, 6 зернами чернато перца и 2 с10л0- 
выми ложками соли; затзмъ вливають 1 бут. краснаго вина, 
даютъ прокипфть всему вмзстВ, и кладутъ хорошо перевязан- 
ную рыбу. Снимая до чиста пфну, варять рыбу до готовности 
и выкладывають на блюдо. Смотря по надобности, пропЪжи- 
вають сквозь сито, часть рыбнато бульона, кладутъ въ него 
корочку чернаго хлба, 1!/« ф. зарумяневнаго масла, '|2 вы- 
чищеннаго лимона и, накрывъ крышкой, варятъ 1/« часа, за- 





Рис. 26. Карпъ. 


тёмъ процфживають сквозь сито, прибавляютъ собранную изъ 
карповъ кровь, маленькую ложку сахара и 1 ложку краснаго 
мучного соуса. Котда соусъ затустфетъ, его подають въ кар- 
памъ. Ихъ гарнирують ломтиками лимона и тушеными 0%- 
лыми грибами. — Соусъ можно еще приготовить такимъ обра- 
зомъ. Беруть сокъ и кожицу съ !/з лимона, сокъ изъ горь- 
каго померанца, 3 шарлотки и рыбный бульонъ, все это под- 
правляють краснымь мучнымь соусомъ и дають прокииёть. 


№ 26. Карпы въ черномъ пивЪ. 


Воды беруть въ нфоколько большемъ количеств» чВмъ 
пива и кипятять вмЪстВ съ пряностями; затЪмъ вливаютъ 
бутылку чернаго пива, даютъ вскипЪть еще разъ и кладуть 
рыбу. Когда она будеть наполовину проварена, прибавляють 
столовую ложку натертыхъь пфеферкухенъ. Гарнирують тёмъ 
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же, чЗмъ и въ предыдущемь №. Для соуса беруть 1/, бут. 
бульона изъ подь рыбы и, выливъ въ кастрюлю, кладуть 
1 ложку масла, ломтика два лимона и ложку толченаго сит- 
наго хлЪба. 


№ 27. Карпы по-англйски. 


Хорошо вычищеннаго карпа натирають солью съ пет- 
цемъ и оставляють на часъ; затЪиъ кладутъ его въ малень- 
ый, рыбный котель съ кипящимъ бульономъ, свареннымь 
изъ 2 очищенныхъ луковицъ, 1 ложки изрубленной петрушки, 
куска вычищеннаго хр$на, соли, 5 зеренъь перца, 3—4 твоз- 
дикъ и взатыхь поровну воды съ бфлымъ виномъ. Рыбу ва- 
рять въ этомъ бульон |, часа, на слабомъ огнф, и вывувъ 
изъ котла, кладуть на блюдо. Для соуса берутъ 1 бут. про- 
ифженнаго бульона изъ подь рыбы и перемфшивають съ 
2-мя желтками, 1 маленькой ложкой муки и чаликой сливокъ. 
Половину соуса выливають на рыбу, а остальное подаютъ къ 
столу. 

Въ такомъ бульон$ можно варить простымъ способомъ 
всф сорта рыбъ, только не нужно класть хрзна. Еъ круп- 
нымъ окунямъ подають хрфновый или яичный соусъ, а къ 
линямъ— хр$новый соусъ, приготовленный изъ налертаго хрна, 
соли, сметаны, сахара и уксуса. 


№ 28. Карпы съ бургонскимъ виномъ, 


Собираютъ кровь изъ карпа и перем$шиваютъ ее съ чалл- 
кой краснаго вина. Вычищенную рыбу протираютъ солью 
снаружи и внутри и оставляютъ на 2 часа въ покоф. Зал$мъ 
кладуть рыбу въ рыбный котелъ, вливають 1 бут. бургон- 
скаго вина, клалутъ нарфзанную ломтиками луковицу, 1 ложку 
мелко-нарфзанной зеленой петрушки, 1 лавровый листь и не- 
много тиману. Вынувъ готовую рыбу, процфживаютъ соусъ 
и кладуть въ него '|з ф. свЪжаго масла, 2 ложки бълаго муч- 
ного соуса, немного натертаго мускатнато орЪха и 1 дессерт- 
ную ложку сардельнатго масла; давъ загустть соусу вливають 
въ него красное вино, смЬшанное съ кровью, и зат%мъ вы-` 
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ливаютъ на рыбу. Гарнирують клецками изъ шуки и шам- 
пиньонами или бфлыми грибами. 


№ 29. Окуни на красномъ вин. 


Кинятять 8 бут. воды съ обильной прибавкой прянностей, 

1 луковицей и неболынимь количествомъ соли; затЗмъ вли- 
вають !|з бут. краснаго вина, даютъ вскипфть еще разъ и 
кладуть рыбу. Когда рыба будеть готова (ее надо варить на 
слабомъ огнз не въ очень большомъ количествз воды, все 
время снимая пфну), ее кладутъ, въ неразр5занномъ видф, на _ 
блюдо, гарнирують шампиньонами п ломтиками лимона и по- 
дають красный соусъ съ капорцами. 


№ 30. Окунь, сваренный обыкновеннымъ образомъ. 


Варять окуня, кавкъ было сказано въ предшествовав- 
шемъ №; такъ какъ онъ очень жиренъ, то во время варки 
надо подлить {| бутылки. ‘хорошаго ренсковаго уксуса. По- 
даютъ ифльнымъ, огарнировавъ ломтиками лимона. Къ окуню 
можно подать соусъ изъ хр$на, вина или яиць. Рыбу можно 
подать холодной, или подъ соусомъ изъ сметаны. 


№ 31. Нареная лососина. 


Вырфзанный изъ середины кусокъ свЪжей лососнны, очи- 
щенной отъ кожи и костей, нар$заютъ ломтиками въ 1/ дюйзга 
толшиною, натирають ихъ солью, посыпаютъ крупнымь пер- 
цемъ и, обложивъ листьями петрушки, шарлоткой и ломтиками 
лимона, оставляють на 2 часа въ покоф. ЗатАмъ ихъ обтн- 
рають на сухо и валяють сначала въ 2 яйцахъ, размЬшан- 
ныхь съ 1 ложкою кислаго вина, а потомъ въ мукЪ и толче- 
ныхь сухаряхъ; положивъ рыбу въ растопленное масло, жа- 
рятъ въ довольно горячей печи, подрумянивая съ объихъ сто- 
ронъ. Подають соусъ изъ томатовъ или рыбный. Вместо соуса, 
можно положить на каждый вусокъ рыбы по ложе смен, 
приготовленной изъ '/з чалики мелко изрубленныхъ тушеныхь 
шампиньоновъ, 2 янцъ, сваренныхъ въ крутую, 1 сырого яйца, 
/з тушеной луковицы, небольшого количества, перца, */з чашки 


== 169 == 


сметаны, 1 ложки толченыхь сухарей и небольшого количе- 
ства соли. — Можно также приготовить смфсь, состоящую 
изъ 1 чашки тушеныхъ раковыхъ шеекъ, изрублевныхь вм\- 
стБ съ 3—4 шампиньонами, натертаго мускатнаго орфха, 1 
чашки сметаны, небольшого количества сладкаго мяса, 1 ложки 
патертаго черстваго хлЪба, 1 сырого яйца и небольшого ко- 
личества сардельнаго масла. Слой такой см№си, толщиною въ 
1|з дюйма, накладывають на каждый кусокъ рыбы. Въ тахомь 
же родЪ можно приготовить судака. 


№ 32. Жареная лососина. 


Лососину приготовляють еще слБдующимъ образомъ. Вы- 
тертые, какъ было сказано выше, куски лососины валяютъ сна- 
чала въ мукф, затЗмъ въ разболтанномъ яйцф и, наконепъ, въ 
толченыхь сухаряхъ и неболыномъ количествв муки. Приго- 
товленные куски кладутъ на сковороду въ слегка поджаренное 
масло, и жарять на слабомъ огнф, зарумянивая съ обфихъ. 
сторонъ и отставляютъ въ сторону, на теплое м%ето. Къ рыбЪ 
подаютъ соусъ, подправленный нЪсколькими ложками сметаны. 
Можно также подать острый соусъ съ мелко изрубленными 
листьями зстрагона, или соусъ изъ вина.—Обваленные въ 
растопленномъ маслВ куски лососины можно жарить на разииер» 
въ продолжене 20 минутъ на слабомъ огнЪ, пока не зарумя- 
нятся. Подаютъ подъ соусомъ изъ томатовъ, устрицъ или омара. 
Рыбу можно также огарнировать зеленымъ горошкомъ.— Можно 
замариновать копченую или жареную лососину. Берутъ по рав- 
ной части бЪлаго вина и уксуса, кладутъ 10—12 зеренъ англ й- 
скаго перца, 2 лавровыхъь листа, немного соли, немного са- 
хара и, покипятивъь все вмЪстф 10 мин., даютъ остыть. За- 
ливъ куски рыбы, ставять въ завязанной бавкБ въ холодное 
м$сто. Копченую лососину можно также жарить. Снявъ кожу, 
пар®зають рыбу ломтиками, обливаютъ ихъ нВеколько разъ 
клпящею водою, кладуть въ бёлую бумагу, смазанную про- 
ванскимъ или скоромнымь масломъ и жарятъ, подрумянивая, 
на ралшиерф. Гарнируютъ зеленымъ горохомъ. "Точно такъ же 
свЪжую лососину можно зажарить на рашпер$ въ бумажныхь 
формочкахъ. 

11 
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№ 33. Филей лососины. по-америнански. 


Кусокь лососины нарЪзаютъ ломтиками, валяють ихъ сперва 
въ разболтанномъ яйцЪ, а потомъ въ мукЪ съ толчеными су- 
харями и жарять, подрумянивая, въ кипящемъ жиру; готовую 
рыбу кладутъ на пропускную бумагу, чтобы даль обтечь жиру; 
посл чего подають на блюд, съ разрфзаннымъ на 4 части 
Лимономъ и соусомъ изъ вина. Куски лососины можно также 
огарнировать тушеными шампиньонами и устрицами. Въ та- 
комъ род} можно жарить всякую крупную рыбу. Можно подать 
къ рыбЪ острый соусъ съ листьями эстрагона. 


№ 34. Лососина по-англйски. 


Ломтики лососины, выр5занные изъ спины, валяють въ мукЪ, 
варятъ 15 минуть въ кипящемъ жиру и снимають со сково- 
роды. Соусъ приготовляютъ слёдующимъ образомь: вскипятивъ 
\/& ф. масла, всыпаютъ въ него дессертную ложку муки и про- 
вариваютъ; затёмъ вливають 1/з бут. хереса, прибавляютъ не- 
много благо перца, 1 чайную ложку порошка тищана, 1 ложку 
изрубленныхьъ листьевь петрушки и !/4 бут. бульона; варять 
соусъ, пока онъ не сдфлается прозрачнымъ. Куски лососины 
укладываютъ на блюдо и обливаютъ соусомъ. Можно пригото- 
вить лососину въ такомъ родф. Нарфзанные ломтики филея 
лососины обмываютъ солёною водою, укладываютъ рядами въ 
бЪлую глиняную форму, слегка пересыпая изрубленными шар- 
лотками: Потомъ варятъ соусъ изъ № ф. свЪжего масла, не- 
большого количества кайенскаго перца, 2 изрубленныхь луко- 
вицы и ‘/ч бут. портвейна; этимъ соусомъ заливають лежащую 
въ формЪ рыбу, посыпаютьъ толчеными сухарями и пармеза- 
номъ и жарятъ цфлый часъ въ довольно горячей печь. По- 
даютъ соусъ изъ томатовъ. 


№ 35. Жареная лососина. 


Филей лососины нарЪзаютъ кусками въ 1/4 дюйма толщи- 
ною, слегка посыпаютъ ихъ солью, бЪлымъ перцемъ, мелко 
изрубленнымь эстрагономъ и, окропивъ лимоннымъ сокомъ и 
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ложкой прованскаго масла, оставляють на часъ въ покоф, а 
зал$мъ жарятъ. — Приготовляя по другому способу, вмЪото 
эстрагона кладутъ зеленую петрушку или мелко изрубленную 
шарлотку и, завернувъ рыбу въ бумагу, намазанную маслохъ, 
поджаривають на ралиерЪ на слабомъ огнЪ, пока не будетъ 
готова, съ обЪихь сторонъ; послЪ чего осторожно выкимають 
изъ бумаги и укладывають на блюдо. Лососину гарнируютъь 
лимономъ, разрЗзаннымъ на четыре части, жареными бфлыми 
грибами или жареными каштанами. 


№ 36. Жареная стерлядь. 


Эту рыбу маринуютъ какъ лососину № 32. Стерлядь также 
нарфзаютъь кусками въ !/‹ дюйма толщиною, натирають ихъ 
солью и окропляють лимоннымъ сокомъ. ЗатЪмъ подливають 
пемного бфлаго вина, кладутъь немного листьевъ петрушки, н*- 
сколько кусочковъ шарлотки и отставляють на 11/2 часа въ 
сторону. По прошестви этого времени снимаютъ всю приправу, 
а рыбу раскладываютъ на четырехугольные куски сдобнаго 
тфета и, защипавъ, кладутъ на сковороду, смазываютъ разбол- 
таннымъ яйцомъ и пекуть въ довольно горячей печкф. Кл 
рыбф можно подать голландсый соусъ. 


№ 37. Жареный судакъ. 


Филей. темночешуйной, хорошо вычищенной рыбы разр- 
заютъ на куски въ дюймъ толщиною, маринують и жарять 
совершенно также, какъ лососину № 32. Такимъ же образомъ 
приготовляютъ всякую мелкую рыбу, а также камбалу. Гар- 
нируютъ жаренымъ или тушенымъ картофелемъ со сметаной, 
шнитлукомъ и разрЬзаннымъ на 4 части лимономъ. Подаютъ 
кочанный салатъ, приготовленный со сметаною. 


№ 38. Жареная форель. 


Маленькя, чисто вычищенныя форели, натираютъ солью, 
окропляють лимоннымь сокомъ и оставляютьъ на часъ въ по- 
50$. По прошествыи этого времени валяютъь рыбу въ яйцБ, 
залфмъ въ сухаряхь и мук$ и жарять, подрумянивая съ обфихъ 
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сторонъ, на слабомъ отнз въ зарумяненномъ масл. Гарни- 
рують лимономь и тушенымъ картофелемъ. Подають къ фо- 
рели такой же соусъ изъ сметаны, какь къ судаку, а также 
тушеную рЪ»пу, листовой салатъ со сметаной, тушеные грибы 
нц. зеленый горохъ. На рашшерз жарять форель слёдующимъ 
образомъ. Разрфзаютъ рыбу, смотря по величинв, натирають 
солью, посыпаютъ бВлымъ перцемъ, окропляють лимоннымъ 
сокомъ, дають постоять часъ, затфмъ валяютъ въ растоплен- 
номь скоромномъ или въ прованскомъ масль, толченыхъ суха- 
ряхъ и муЕВ и поджариваютъ на рашцерЪ, зарумянивая. По- 
даютъ къ рыбЪ раковый соусъ или соусъ изъ устриць. При- 
готовляютъ еше по другому способу: рыбные куски жарятъ въ 
раковомъ маслВ до готовности, не давая, однако, зарумяни- 
валься, и подаютъ къ нимъ раковый соусъ. 


№ 39. Лососина, жареная въ печи. 


_ Хорошо приправленный кусокъ лососины отъ середки иши- 
гуютъ 20 мягко сваренными трюфелями, нарфзанными `‘полос- 
ками, налираютъ солью. и кладутъ въ маринадъь на 3—5 ча- 
сов; затфмъ обмакивають рыбу въ смфсь, приготовленную изъ 
2 ложекъ кислаго вина п 2 ложекъ растопленнаго масла, ва- 
ляють въ мукВ и сухаряхъ, складываютъ въ глубокую сково- 
роду, въ которой растоплена, ложка масла и жарять въ очень 
горячей печкЪ, зарумянивая съ объихъ сторонъ. Въ соусъ, ко- 
торый не выливаютъ на рыбу, кладуть ифоколько ложекъ ку- 
ринаго или рыбнаго бульона и подають къ столу, смотря по 
желаню, вмЪстф съ соусомъь изъ томаловъ или капорцевъ, 
Отарнировать рыбу можно тушеными шампиньонами и разр$- 
заннымь на 4 ‘части лимономъ. `Лососину, Также какъ и су- 
Дака, можно т въ раковомъ масл. 


№ 40. Судакъ, жареный въ печк$. 


Филей не особенно большого судака (около 3 ф.) шпигують 
съ помощью тонкой иглы, тонкими полосками соленаго шпика 
или: сарделекъ, а далБе поступаютъ и жарять точно такъ же, 
какъ лососину въ № 389. Гарнируютъ рыбу въ одной стороны 
рисомъ, тушенымъ до мягкости въ масл, а съ другой—ту- 
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шеными шампиньонами. Рисъ можно облить раковымъ соусомъ, 
въ которомъ варилнсь раковыя шейки. Другой способъ приго- 
товлешя состоитъ въ томъ, что рыбу натираютъ солью, крупно 
столченнымь перцемъ и натертымь мускатнымъ орзхомъ, & за- 
тфмъ кладутъь на часъ въ маринадъ, состояний изъ кислаго 
вина, налитаго на нЪеколько ломтиковъ лимона. Половину жид- 
кости, въ которой лежала рыба, процфживають сквозь сито, 
кладуть въ нее !/з ф. масла, 2 желтка, 2 ложки муки и раз- 
мЬшивають въ полугустую массу, которую и намазывають съ 
обфихъ сторонъ на рыбу. Положивъ рыбу на глубокую сково- 
роду, посыпаютъ пармезаномъ и жарятъ, не поливая, хорошо за- 
румянивая, не въ особенно горячей иечкЪ. Подаютъ съ соусомъ 
изъ устрицъ или сарделекъ. Точно такъ же можно приготовить 
щуку. 
№ 41. Карпы, жареные въ печи. 

Шаитуютъ полосками шинка и сарделекь спину хорошо 
вычищеннаго и затЪмь вытертаго на сухо, карпа, натираютъь 
солью и оставляють стоять 2 часа. Положивъ на сковороду 
тоненькую дощечку, кладутъ на нее рыбу, обливаютъ кипя- 
щимъ масломъ, слегка обсыпають съ обфихъ сторонъ толче- 
ными сухарями и жарять пфлый часъ, зарумянивая съ обЪихъ 
сторонъ и усердно поливая. Подають въ рыб зеленый салать 
со сливками. Въ соусъ можно положить нЪеколько ложекь ка- 
порцевъ. Гарнируютъ зажареннымь картофелемъ или грибами. 


№ 42. Карпы по-французски. 


Поступивъ съ рыбою, какъ сказано въ прошломъ №, раз- 
дфляють ее по длинЪ на 2 части и кладутъ на Е часъ въ ма- 
ринадъ, состоящ изъ соли, перца, лавровыхъ листьевъ, ти- 
уцана, листьевь петрушки, ‘прованскаго масла и уксуса. Вы- 
пувъ рыбу, валяють въ мук$ и жарать въ печи, зарумянивая 
съ обфихь сторонъ. Въ с0усъ изъ-подъ рыбы прибавляютъ 
красный мучной соусъ и даютьъ прокипВть. 


№ 43. Карпы по-английски. 


Сыфшивають въ кастрюлф сокь изъ 2 лимоновъ, соль, пе- 
рецъ, нарфзанную ломтиками луковицу, листья петрушки, тонко 
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нарфзанные ломтики лимона и '/+ ф. масла. Положивъ сюда 
хорошо вычищенную рыбу, тушать ее 10 минуть на слабомъ 
огнф. Снявъ все съ огня, даютъ остыть, вынимаютъ рыбу, ва- 
ляютъь ее въ мук и, положивъ на сковороду, въ горячее 
масло, жарять въ печи, зарумянивая. Подаютъ сардельный 
соусъ. 


№ 44. Карпы, жареные на рашпер$. 


Хорошо вычищеннаго, маринованнаго карна начнняютъ 
слфдующей смфсью: перемфиивають тушеные молоки карпа, 
ижсколько тушеныхь шампиньоновъ, 2 шарлотки, мягко сва- 
ренныя въ масл вмфотЪ со сладкимъ мясомъ, 1 ложку сар- 
дельнаго масла, 2 ложки толченыхъ сухарей, 2 ложки расто- 
пленнаго масла, 1 яйцо и 2 ложки мясного бульона; твердыя 
части нужно сначала мелко изрубить, а затфмъ смЫиать съ 
жидкими частями. Начиненнаго, врфико зашитаго карпа, по- 
сыпаютъ мукою и сухарями и жарать на рапшер$, зарумя- 
нивая и усердно поливая виномъ, оставшимся оть маринада. 
Гарнируютъ тушеными шампиньонами, бфлыми грибами и за- 
жареннымъ картофелемъ. 


№ 45. Матлоть изъ рыбы. 


Для приготовлеюя этого кушанья одинаково годятся какъ 
карпы, такъ и леши. Нарфзанную кусками рыбу варятъ въ 
описапномъ ранфе бульонЪ, снимая до чиста пфну; по проше- 
сти половины времени, назначеннаго для варки, вливаютъ 
краснаго или ОЪФлаго вина, кладутъь ложку масла и варять до 
готовности. Процфженвый изъ-подъ рыбы соусъ заправляютъ 
мукою, кладутъ въ него тарелку тушеныхь шампиньоновъ или 
бЪлыхь грибовъ, 20 маленькихъ тушеныхь въ маслф луковокъ 
и слегка провариваютъь все вмфстБ. Гарнирують тушеными 
раковыми шейками, клецками изъ устрицъ или рыбными клец- 
ками. ВмЪсто карпа или леща можно взять угря. Вычищен- 
ваго угря нар$заютъ кусками въ 3 дюйма дниною и, натеревъ 
ИхЪ солью, оставляють на часъ въ покоф. ЗатЬмъ варять 
[4 часа въ говяжьемъ бульонВ 2 луковицы, нашнигованныя 


соя 


3 гвоздиками, нЪоколько листьевъ петрушки, 1 головку чесноку, 
6 зеренъ англскаго перца и 8 зеренъ простого перца и, 
проифдивъ. бульонь. кладуть въ него куски угря, варятъ до 
готовности, а далВе приготовляють, какь вышеописаннаго карпа 
или леща. 


№ 46. Рулеты изъ рыбы подъ раковымъ соусомъ. 


Берутъ свфжаго судака, вычищаютъ какъ можно лучше, 
снимаютъ кожу. вынимаютъ хребтовую коеть, разрЪзаютъ рыбш 
филей на куски, шириною въ ладонь, осторожно расколачи- 
ваютъ деревяннымъ молоткомъ слегка въ лепешку, посыпаютъ 
мелко истолченнымъ бфлымъ перцемъ и небольшимъ количе- 
ствомъ солн, обкладываютъ ломтиками лимона и шарлотками 
и даютьъ постоять часъ. Между тфмъ рубятъ и перемфшиваютъ 
1» ф. очищенной рыбы съ 10 тушеными шампиньонами, 3 шар- 
лотками, небольшимъ количествомъ соли и мускатнато ор$ха, 
1 ложкой нахертаго масла, 1 крупнымъ цфльнымъ яйцомъ, 
1—2 ложками сметаны, 1—2 ложками натертой черствой булки, 
1» чайной ложкой бфлаго перца и рыбьей печенью. Съ ву- 
сковъ рыбы снимають маринадъ и кладутъ на каждый вусокъ 
по ложкф вышеприготовленной начинки; затВмь свертываютъ 
ихъ въ трубку, перевязываютъ и завертываютъ, чтобы не раз- 
валились, въ чистыя полотняныя тряпочки, посл чего варять 
въ говяжьемъ бульонЪ, сваренномъ съ прянностями и солью. 
Для начинки можно также употребить сардельную эссенщю. 
Развязавь, рулеты обливаютъ слдующимь соусомъ: въ 3/4 бут. 
телячьяго или куринаго бульона, вливаютъ 2 ложки раковаго 
масла, 1 чашку сливокь, кладутъ одинъ желтокъ, 1 ложку 
муки, размьшавъ, разбавляють двумя ложками мясного буль- 
она, прибавляютъ соль, 50 очищенныхь раковыхь шеекъ и ма- 
ленькую ложку коньяку; можно огарнировать рулеты тушеными 
шампиньонами или блыми грибами. 


№ 47. Фаршированная щука по-еврейски. 


У вычищенной двухфунтовой свЪжей шуки съ темной че- 
иуею отрфзають голову и хвость; сквозь отверсте около шеи 
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вытаскивають желчь и друге потроха, вынимаютъ какъ можно 
осторожнфе кости и мясо со спинки, чтобы нигдЪ не повредить 
кожи. Вынутое изъ рыбы мясо мелко рубять съ очищенной 
луковицей, затфмъ кладуть полную маленькую ложку соли, 
чайную ложку крупно истолченаго перца, 1 цфльное яйцо, 
1 чашку зарумякеннаго масла, 2 ложки налертой, чер- 
ствой булки, 2 ложки сметаны, н перемшивають все вмЪ- 
стВ. Этимъ фаршемъ начиняютьъ пустую рыбью кожу, заши- 


| ‚ вають ее сверху и снизу и ставятъ варить, наливЪъ столько. 


воды, чтобы рыба была только что покрыта. `ЗалЪмъ кладуть 
соль, маленькую луковицу и ангийсый перець. Когда рыба 
уже поварилась 1/з часа на слабомь огн%, ее переворачивають 
осторожно на другую сторону и варятъ еще ‘/з часа. Во время 
варки подливаютъ время оть времени по лож холодной воды. 
Въ соусъ кладуть чашу сметаны и ложку поджареннато масла. 
Уложивъ шуку на блюдо гарнируютъ съ одной стороны туше- 
‚ ными шампиньонами и тушеной свеклой, & съ другой сто- 
роны — макаронами. Къ рыбЪ подають соусъ и различные 
грибы. Холодную рыбу можно нарфзать ломтиками и огарни- 
ровать аспикомъь и Мхеа Р!екез и подать соусъ на прован- 
скомъ масл] 


№ 48. Фаршированная щува по-англйски. 


Съ шукой поступають, какъ сказано въ предыдущемъь №, 
только не счищають чешуи, а, выбросивъ потроха, основательно 
вычишають внутренность. 2—8 щучьи печенки, 4 сардельки, 
немного перца, немного тизана, 3 устрицы, немного соли, му- 
скаткаго цвзта и маюорана рубять вмЪстБ и перемииваютъ 
съ 20 лотами свЪжаго масла, а затЪмъ начиняютъ щуку. За- 
шивъ раскрытыя части рыбы, обмазываютъ ее масломь и за- 
вертываютъ въ холстину. Жарять на вертелф, на слабомъ 
отн 3/« часа; во время жаревня рыбу обмазывають краснымъ 
виномъ и сардельнымъ масломъ. Стекпий по каплямъ сокъ 
проваривають вм5стВ со свЪжимь масломъ, сокомъ изъ 1 ли- 
мона и 2 апельсиновъ и ложкой слегка поджаренной МУКИ. 
Этоть соусъ подается къ рыбЪ. Такимъ же образомъ можно 
приготовить 3-хъ-фунтоваго` судака. 


№ 49. Начиненный судакъ по-нфмецки. 


Двухфунтоваго судака (обработаннато какъ сказано въ 
предыдущемь №) натирають солью и перцемь, обкладываютъ 
ломтиками лимона и оставляютъ на 3 часа въ поко. Затмъ 
начиняють слфдующею см5сью. Рубять и перемфшивають 1 ф. 
свЪжей лососины, кусокъ сладкаго мяса, 1/4 ф. шпика, 1 лу- 
ковицу, 2 яйца, 1 ф. сметаны, соль и перешь по вкусу, 2 
ложки черствой натертой булки, маленькую ложку масла и 2 
устрицы. Варять рыбу, какъ уже извфотно. Въ соусь прибав- 
ляютъ капорцы, ложку масла, чашку сливокъ и немного муки, 
и провариваютъ все вмЪстВ. Рыбу можно также залить (на 
дюймъ толщиною) аспикомъ и подать холодной съ соусомт, на, 
прованскомъ маслф. 


№ 50. Рыбы, приготовленныя по еврейскому способу. 


ШЩуку или судака разрфзаютъ на куски въ палецъ толщи- 
ною, кладутъ въ горшокъ, слегка посышая солью, каждый ку- 
сокъ отдфльно, прибавляють еще ложку масла и, накрывъ гор- 
шокъ, ставять на часъ въ горячую печь. По прошествли этого 
времени, вынимають горшокъ, прибавляютъ чашку сметаны и 
ставять въ печь на 10 минуть. Куски рыбы нужно осторожно 
выложить на блюдо и кругомъ обложить отвареннымъ карто- 
фелемъ. Соусъ выливаютъ на рыбу. 


№ 51. Маринованный угорь. 


У большого, свЪжаго, хорошю вычищеннаго угря, вырв- 
зають спину оть головы до хвоста и нар$зають мясо четы- 
рехугольными кусками. Куски укладывають рядами на блюдо, 
кверху той стороной, которая бываетъ покрыта кожей, зали- 
ваютъ очень крёпкимъ соленымъ разсоломъ и ставятъ въ хо- 
лодное мфсто на 3 —4 дня. ЗатЪмъ рыбу поджариваютъ въ 
печи, въ которой должна быть такая температура, какая бы- 
ваетъ когда вынугь готовый испеченный хлЬбъ. Куски угря 
кладутъ книзу той стороною, которая бываетъ покрыта кожей, 
на тоный слой соломы, положенной на листъ и, задвинувъ его 


въ печь, оставляютъ тамъ до тзхь поръ пока куски рыбы сверху 
не будуть свфтло-коричневаго колера, тогда кладутъь ихъ на 
блюдо, даютъ остыть и затЪмъ складываютъ въ стеклянную 
банку. Глиняная посуда не годится для храненя, такъ какъ 
она вбираеть въ себя уксусъ. Рыбу заливають 11/ч бут. крЪи- 
каго уксуса, свареннаго виЪств съ 8 лавровыми листами, 10 
зернами простого, 2 зернами анг йскаго перца и полной столовой 
ложкой соли. Заливаль надо холоднымъ растворомъ и поставить 
вЪ холодное м%ето. 


№ 52. Жареный угорь. 


Вычистивъ какъ слфдуетъ угря, разрёзаютъ на куски, кла- 
дуть на блюдо, носыпають мелкимъ перцемъ, солью, листьями 
петрушки, обкладывають ломтиками лимона и ломтиками 
луковицы и оставляютъ такъ на 6 часовъ. Вынувъ, валяють 
сначала въ яйпф, затфмъ въ сухаряхь и жарятъ какъ судака. 
Въ соусъ вливають чашку рыбнаго бульона, стаканъ бфлаго 
портвейна, кладуть нисколько ломтиковъ лимова, немного соли, 
маленькую ложку сардельной эссенши и подправивъ мукою, 
подаютъ къ рыбф. 


№ 53. Угорь, жареный на рашперъ. 


Съ угря снимають кожу, разрфзаютъ рыбу на куски въ 2 
дюйма длиною, укладываютъ ихъ на блюдо, слегка поливають 
лимоннымъ сокомъ, посыпаютъ солью, бфлымъ перцемъ, обли- 
вають немного прованскимъ масломъ и ставять на 2 часа въ 
холодное м$сто. Затфмъ втыкають ихъ на заостренныя дере- 
вяиныя палочки и жарять на рашперф, хорошо зарумянивая. 
Гарнируютъ, уложенные на блюдо куски рыбы, разрЪзан- 
нымМЪ На 4 части лимономь и капорцами и подаютъ сардель- 
НЫЙ С07СЪ. 


№ 54. Угорь, приготовленный по-французки. 


Снявъ кожу, нарфзають рыбу звеньями въ 2 дюйма длиною 
и варать 10 мин. въ соусВ, приготовленномъ изъ 2 частей 
воды, 1 части уксуса, соли, прянностей. и душистыхъ травъ. 


ЗалЪмъ снимають съ огня, даютъ остыть и, обсушивъ куски, 
валяють въ разболтанномъ яйцф, посыпаютъ немного солью нп 
бълымъ перцемъ и обваливаютьъ въ толченыхъ сухаряхъ, сиЪ- 
шанныхъ съ мукою (2 части сухарей и 1 часть мун), послф 
чего кладуть въ большое количество масла и поджариваютъ, 
подрумянивая съ обЪихъ сторонъ. Подають съ соусомъ изъ 
томатовъ или съ салатомъ; можно также огарнировать лимо- 
номъ, разрёзаннымъ на четыре части, или подать острый соусъ. 


№ 55. Жареный копченый угорь. 


Съ копченаго угря снимаютъ кожу; рыбу нарЪфзають то- 
неньгими ломтиками, обмакиваютъ ихъ въ растопленное масло 
и накладывають на каждый ломтикъ по кучкВ см5си (въ 1/в 
дюйма высотой), состоящей изъ рубленныхт, шампиньоновъ, 
капорцевъ, шарлотокъ, сарделекъ, 2 ложекъ толченыхъ сухарей, 
небольшого количества перца, 1 желтка и 2 ложекъ мясного 
бульона. ЗатВмъ кладутъ на положенный на сковороду смазан- 
ный масломъ листь бфлой бумаги и поджариваютъ, зарумяни- 
вая, въ горячей печкЪ. Такимъ способомъ приготовленный угорь 
служитъ для гарнира къ зеленому гороху. 


№ 56. Шпигованный угорь съ соусомъ изъ томатовъ. 


У вычищеннаго угря взр$зають животъ и шиигують спинку 
тонкими полосками сарделекъ и ломтиками сваренныхъ трю- 
фелей. Въ кастрюлю вливають 3 бут. воды, Из бут. благо 
вина, или взамъыъ его '/+ бут. ренсковаго уксуса, кладутъ 10 
зеренъ ангЙскаго перца, 2 лавровыхь листа, 1 ложку шар- 
лотокъ, 1 ложку соли, даютъ прокипфть всему вмфств */л часа 
‚и кладуть связанную рыбу, которую варятъ до готовности. 
Подають къ рыбЪ соусъ изъ томатовъ, или приправленный 
кайенскимъ перцемъ соусъ изь анчоусовъ. 


№ 57. Угорь по-итальянски. 


Вычищеннаго угря посыпаютъ солью, даютъ постоять 2 часа, 
и, посыпавъ куски перцемъ, кладуть въ кастрюлю, въ кото- 
рой варились нфсколько минуть 2 мелко нарЪзанныя луковицы 
въ 1/з ф. зарумяненнаго масла. Куски угря тущаль.съ каждой 
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стороны по 10—15 минуть. Затфмъ кладутъ полную тарелку 
мятко свареннаго зеленаго гороха, вливають нЪоколько ложекъ 
бульона, и тушатъ угря до готовности. 


№ 58. Угорь по-американски. 


Съ двухь большихь угрей снимаютъ кожу, взрфзаютъ по 
длин брюхо и спинку, хорошо вычищають внутренность, вы- 
нимаютъ кость, нарфзаютъ мясо кусками въ 3 пальца шири- 
ною, посыпаютъ ихъ крупно истолченнымь перцемъ и солью, 
окропляютъ сокомъ 1 лимона и ставять на 2 часа въ холодное 
мЪсто; затЪмъ куски валяють вЪ мукВ и жарать на сковородв 
въ зарумяненномъ масл$. Соусъ приготовляють изъ 2 чашекъ 
рыбнаго бульона, 1!» чашки бфлаго мучного соуса, 1 ложки 
сардельной эссенши, 1/з чашки ренсковато уксуса, 1 стакана 
бЪфлато вина или хереса и чанки тушеныхь въ масл шам- 
пиньоновъ. Можно еще положить въ соусъ маленькую корочку 
чернаго хлфба. Гарнируютъ трюфелями. 


№ 59. Угорь, жареный на рашперЪ, по-французски. 


Снявь кожу, разр8зають угря въ длину со стороны брюха, 
на 2 части и нарфзаютъ ихъ кусками въ два пальца ширн- 
ною. ЗатЪмъ кладуть куски въ широкую кастрюлю въ кипящее 
масло, сильно прогрёвають въ продолжеши ифсколькимъ ми- 
нуть, послЪ чего перекладывають на блюдо и замариновывають 
ложкой мелко пзрубленныхъ шарлотокъ, листьями петрушки, 
мелко изрубленными шампиньонами, крупно истолченнымь пер- 
цемъ, натертымъ мускатнымъ орЪхомъ, и ложкою соли; въ та- 
комъ видф и оставляють лежать 3 часа. Вынутые изъ мари- 
нада рыбные куски обтирають чистымъ полотенцемъ, заверты- 
ваютъ въ виноградные листья и жарятъ на сильномь огн% на 
ралиперВ, слегка зарумянивая съ обфихъ сторонъ. Когда осты- 
нуть, окропляють лимоннымъ сокомъ и гарнируютъ зеленымъ 
горохомъ или вареными трюфелями. 


№ 60. Окуни подъ соусомъ изъ вина (Рис. 27). 


Выбираютъ свЪжихъ окуней, чтобы были приблизительно 
одной, средней величины, вскрывають брюхо оть головы до 
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брюшныхь плавниковъ, вынимають потроха, желчь и сердце, 
особенно тщательно удаляютъ сгустившуюся кровь съ хребто- 
вой кости, обмывають какъ можно лучше снаружи и виутри 
вЪ 2 холодныхъ водахъ и кладуть въ воду, которая прокипвла 
вифотВ съ солью, 1 очищенной луковицей, 2—6 зер. англ! й- 
скаго перца и 2 лавровыми листами. Варять на слабомъ огн% 
рыбу пока не будеть готова, т. е., до тьхъ поръ, пока, не раз- 
бухнеть голова. Если варить дольше, то рыба развалится. 
Рыбу укладывають на блюдз въ 1 рядъ; 1/л бут. отстоявшагося 





Рис. 27. Окунь. 


рыбнаго бульона вливаютъ въ кастрюлю, прибавляють ‘/з бут. 
сливокъ, 1 маленькую ложку свЪжаго масла, 1 желтокъ и дьт- 
скую ложечку муки, и хорошо провариваютъ все вмЪстВ без- 
престанно м5Ьшая. Во время варки вливаютъ мадеры или то- 
кайскаго вина. Соусъ долженъ быть густой. Рыбу обклады- 
ваютъ ломтиками лимона и гарнируютъ отварнымь картофе- 
лемъ, посыланнымъь шнитлукомъ или укропомъ. Рыбу и въ 060- 
беиности соусъь надо подавать торячими. Это самый тон 
способъ приготовлея рыбы, хотя ее можно приготовить болЪе 
просто, если вмЪсто вина положить сметану и подать объкно- 
венный яичный соусъ. 


№ 61. Окуни по-французски. 


Окуней средней величины, посыпаютъ солью, обкладываютъ 
ломтиками лимона и оставляютъ стоять часъ, а затЬмъ кла- 
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дутъ въ кастрюлю съ кипящимъ масломъ (на 12 рыбъ беруть 
12 ф. масла) п тушатъ короткое время на слабомъ огиф. По- 
томъ вливаютъ столько кислаго благо вина, чтобы рыба была 
покрыта, прибавляють немного соли и тушатъ до готовности; 
соусъ размЪшивають съ 1 ложкой мучного соуса и 2—3 ложки 
рыбнаго бульона, провариваютъь въ немъ рыбу и посыпаютъ 
ве листьями петрушки. 


‚ № 62. Форели подъ краснымъ виномъ. 


Вычишенныя и вымытыя форели разр$заютъь на куски, 
натираютъ ихъ солью и, уложивь въ кастрюлю вмЪсть съ Еф- 
сколькнми ломтиками лимона, 5—6 зернами бфлаго перца, 
листьями петрушки и !/ ф. масла, даютъ сильно прогрЪфться 
впродолжени нЪкотораго времени, а затфмъ вливають столько 
легкато краснаго вина, чтобы рыба была покрыта, посл чего 
варять еще на слабомъ огнф 20 минутъ; выложивъ на блюдо, 
обливаютъ соусомъ, подправленнымъ мукою и гарнирують ма- 
ленькими пирожками. 


№ 63. Форели съ токайскимъ виномъ. 


Хорошо вычищеннымъ, натертымь солью и посышаннымь 
мускатнымъ цвЗтомъ форелямь дають постоять 1/2 часа, послф 
чего ихъ кладуть въ кастрюлю съ кипящимъ масломъ, вли- 
ваюттъ токайскаго. чтобы рыба была покрыта, прибавляють 
сокъ изъ 1 лимона, 1/2 ложки соли и варятъ до готовности. 
Рыбу можно варить въ пфльномъ или разрфзанномъ видф, во 
всякомъ случав, ее надо надрубить съ обЪихьъ сторонъ. За- 
правленный мукою, густо сваренный соусъ, выливають на 
рыбу. Такимь же образомъ приготовляютъь эту рыбу для 
малонеза. . 


№ 64. Форели, приготовленныя другимъ способомъ. 


Рыбу вычишають какь можно лучше, натираютъ солью, 
окропляють лимоннымь сокомъ, нарфзаютъ кусками и ставять 
на часъ въ холодное мфето, а затВмъ варять въ процфженномъ 
говяжьемь бульонЪ, который варнлся 1/« часа вмЪстЪ съ 1 ма- 
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ленькой луковицей, 2 твоздиками, сокомъ изъ 1 лимона, не- 
большимъ количествомъ натертаго мускатнаго оръха, 2 зерн. 
англ Йскаго перца и пебольшимъ количествомъ соли. Рыбные 
куски можно нашпиговаль нарЪзанными полосками нЪжныхт 
раковыхъ шеекъ. Соусъ, сваренный съ ложкою масла, скрзилен- 
ный ложкою мучной подправки и разбавленный нфоколькими 
ложками говяжьяго бульона, выливають ва куски рыбы. Въ 


тажомъ же род приготовляють карасей. 


№ 65. Тушеная лососина по-англйски. 


Красиво нарфзанные ломтики филея лососины натираютъ 
солью, обкладывають ломтиками лимона, слегка посыцаютъ 
бфлымъ перцемъ и оставляють на часъ въ покоз; потомъь ва- 
ляють въ крупичатой мукВ и жарятъ на сильномъ огнЪ, на 
рашперЪ, впродолжеи 5 минутъ, подрумянивая съ обЪихъ 
сторонъ. Въ кастрюль варятъ полугустой соусъ изъ 1 ложки 
масла, 1 ложки муки, 1 чайной ложки мелко изрубленой пет- 
рушки, 1 ложки порошка тищана, небольшаго количества 6$- 
лаго перда и соли и 1 стакана, рыбнаго или куринаго бульона; 
потомъ вливаютъ еще стаканъ хереса. Сложивъ въ этотъ соусть 
куски лососины, варятъ ихъ ифсколько минутъ и ВУЪСТЬ СЪ 
соусомъ выкладывають на блюдо. Гарнируютъ жареными шам- 
пиньонами, а также бфлыми грибами и крутонами (гренками) 
изъ бфлаго хлЪба. 


№ 66. Щука по-английски. 


Изъ хорошо вычищенной 9-хъь фунтовой щуки вырфзаютъ 
ЕЪеколько кусковъ въ '/з дюйма длиною, снимаютъ СЪ нихъ 
кожу и, посыпавъ солью, даютъ постоять часъ. Въ кастрюлю 
кладуть 1 ф. масла, и тушалъ въ немъ короткое время 1 луко- 
випу, 6 шарлотокъ, 1 столовую ложку изрубленной петрушки, не- 
много Соли, 1|» чайной ложки перца и #9 гвоздики; затфыъ 
вливаютъ 1 бут. бульона, 1 стаканъ краснаго вина, и 1 ста- 
канъ уксуса. Въ эту смфоь кладутъ куски рыбы тушатъь ихъ 
на, слабомъ отнЪ, пока не будуть готовы и выкладываютъь на 
блюдо; въ соусъ кладуть ложку капорцевъ и ложку бфлато 
мучного соуса, даютъ загуствть и обливаютьъ рыбу. 


Поваренная кчпга. 12 
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№ 67. Рыбныя звенья, тушеныя въ зарумяненомъ маслф. 

Въ кастрюлВ зарумянивають масло, кладутъ звенья рыбы 
п поджариваютъ, слегка подрумянивая съ обфихъ сторонъ. Вы- 
нувъ рыбу, кладутъ въ масло чашку сметаны, чтобы получился 
хоропий, густой соуеъ, въ который прибавляютъ еще малень- 
‘кую чашку капорцевъ. Горячимъ соусомъ обливаютъ рыбу и 
гарнируютъ котлетами изъ грибовъ или жареными грибами, 
фрикадельками изъ птицы или телятины, или отвареннымъ кар- 
тофелемъ. 


№ 68. Тушеный филей большой рыбы. 


Слинку 3—4-хъ фунтоваго судака или лаксфорели. на- 
р$фзаютъ ломтиками въ 1/ дюйма толщиною, и совершенно 
также какъ лососинф, деютъ полежать въ маринад$. ЗатЪмъ 
укладывалтъ плотно другь около друга, въ кастрюлю съ тол- 
стымъ дномъ, въ которой вскипятили 1/3 ф. масла, и тушатъ 
на слабомъ отнф. Какъ только одна, сторона будетъ готова, 
тотчасъ же осторожно переворачивають вилкою на другую сто- 
рону и тушать пока и эта не будетъ готова. Тогда рядами 
укладываютъ рыбу на блюдо, а въ оставшееся масло прибав- 
ляють чашку рыбнаго бульона, чашку сметаны, ломтика два 
лимона, очищенаго отъ бфлой кожи, 1 яйцо, разм шанное съ 
чайной ложкою муки и сь 2—3 ложками мясного отвара и 
провариваютъ все вмфстВ, пока не получится густой соусь, 
вЪ который кладуть по вкусу соли и хорошаго бЪлаго вина. 
Соусъ процфживають сквозь сито на рыбу и гарнирують от- 
варнымъ картофелемъ. 


№ 69а. Тушеные ломтики лососины, стерляди и осетрины съ 
зарумяненнымъ масломъ. 


Филей стерляди или осетрины нарфзають ломтиками какъ 
сказано въ прошломъ № и, наппиговавь 3—4 очень мелко 
нашинкованными трюфелями, тушать уже извфстнымъ спосо- 
бомъ. Соусъ и гарнировка тавя же какъ были описаны раньше; 
для гарнира можно взять тушеныхь шамниньоновъ, вареныхь 
оливокъ, а также клецки изъ устрицъ. 


а 


№ 69, Осетрина съ зарумяненнымь масломъ. 


Лучше всего годится молодой осетръ, изъ которато надо 
вырЪзать среде кусокъ, хорошенько выпотроприть его, скять 
кожу и нарЪфзаль звеньями ВЪ 1/з дюйма толщиною. Надо веки- 
пятить 4 бут. воды съ горстью соли, 3 лавровыми листами, 
10 зер. ангийскаго перца, 3 очищенными луковипамн и !/л бут. 
уксуса. Когда закипитъ ключемъ, положить рыбу и варить на 
слабомъ огнф, часто снимая пфну, пока не будетъ готова. За- 
тмъ, вынувъ изъ бульона, рыбу укладываютъ рядами на блюдо, 
гарнируютъ мелко изрёзанными яйцами и отвареннымъ карто- 
фелемъ, обильно поливають зарумяненнымь масломъ, кладутъ 
ломтики лимона, посыпаютъ рубленымъ укропомъ и тотчасъ 
же горячую подаютъ на сголъ. 


№ 70. Простой способъ приготовлен!я рыбы. 


‚ Ве сорта мелкой рыбы какъ-то кильки, корюшка, шучки, 
судачки и т. п. посынають солью, оставляютъ такъ цфлый 
часъ, а затфмъ варятъ '/з часа въ крутомъ соленомъ кнняткз 
съ 1 очищенной луковицей и 1 лавр. лист, чисто снимаютъ 
пфну, кладуть 5 зер. англЙскаго перца и нфеколько ломти- 
ковъ лимона и варять до готовности; въ бульонъ кладутъ 
мучную подпразку, хорошую ложку масла, чашку сметаны и 
посыпать рыбу шнитлукомъ или укропомъ. ВмЪсто воды можно 
взять говяжй или теляй бульонъ. 


№ 71. Жареная селедка съ начинкой (рис. 28). 


Чисто вымытую селедку (съ молоками) вымачиваютъ въ 
молокз 8—9 часовъ, разрфзавъ спинку, вынимаютъ молоки, 
кладутъь ихъ на блюдо и растираютъ съ ложкою масла, пока 
совершенно не распустяться, затЪмьъ прибавляють маленькую 
чадику сметаны, !/з натертой луковицы, 1 яйцо, немного мел- 
каго перца, полную ложку толченыхь сухарей и 3—4 ложки 
натертаго чернаго хлфба; все это перемфшиваютъ въ полугустую 
массу и начиняють селедку. ЗатЗиъ ее завертывають въ блю, 
намазанную холоднымъ масломъ, бумагу и жарятъ въ духовой 
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печк», на сковородЪ, слегка зарумянивая. Это блюдо годится 
для завтрака и подается съ очищеннымъ печенымь карто- 


фелемъ. 
№ 72. Жареная селедка безъ начинки. 


Хорошо вычищенную селедку валяють въ разболтанномъ 
яйцё и сухаряхь и поджарнвають въ ложкЗ масла, зарумя- 





Рис. 28. Селедка. 


нивая съ обЪихъ сторонъ. Въ масло клалуть 2—3 ложки хо- 
рошей сметаны, даютъ вскипфть и обливаютьъ селедку, гар- 
нируя ее жаренымъ картофелемъ. 


№ 73. Зажаренный копченый судакъ. 


У прокопченнаго дома судака, снимаютъ кожу и вынимаютъ 
кости; затёмъ нарфзаютъ рыбу маленькими ломтиками, укла- 
дывають на сковород8 плотно другъь около друга въ поджа- 
ренное масло, и слегка поджаривають съ обфихъ сторонъ. Въ 
соусъ кладуть '/ чашки сметаны и, вскипятивъ, выливаютъ 
на рыбу, уложенную на блюдЪф рядами. Гарниромъ служатъ 
ломтики картофеля, поджаренные въ зарумяненномь маслф. 
Купленная копченая рыба жестка; передъ употребленемьъ ее 
надо положить въ кипатокъ и оставить въ немъ пока не 
остынетъ. 


№ 74. Сигъ съ яичницей. 


Очистивъ копченаго сига оть кожи и костей, клалуть на, 
блюдо и гарнирують яичницей, приготовленной слфдующимь 
образомъ. Разбивъ 6 янць, кладуть немного соли. !'» ф. сме- 
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таны и перемфшиваютъ все вмЪстф. Положивъ га сковороду 
ложБву масла, даютъ вскипфть, выливають яйца и, не иБшая 
болфе, поджаривають на горячей плит или въ печк. Горячую 
яичницу разрёзають на квадратные куски и гарнирують ими 
сига. Лля тонкаго обфда яичницу посыпаютъ мелко изрублен- 
ными трюфелями. По желаншо можно перемфшаль разбитыя 
яйца съ 1]? чалшкою мелко нашинкованныхъь шампиньоновъ и 
пебольшимь количествомъ шнитлука. Вмфото сига можно также 
взять другую копченую рыбу. Такое блюдо годится для зав- 
трака и для антреме. Яичницу можно тажже отаркировать зе- 
ленымъ горохомъ. 


№ 75. Жареныя копченыя кильки и ряпушка. 


Если рыба, мягкал, то съ нея тотчасъ же снимаютъ кожу 
ножемъ, а если окажется жесткой, то ее надо сперва, поло- 
Жить въ горячую воду. Въ остальномъ приготовляютъ совер- 
щенно также какъ сказано въ № 78. 


№ 76. Нопченыя кильки или ряпушка съ яйцами. 


Поступивъ съ рыбой, какъ было сказано въ прошломъ №, 
се кладуть въ горячее, слегка зарумяненное масло, и впро- 
должеви 10 минуть сильно прогр$вахтъ съ обфихъ сторовъ. 
Залфмъ беруть 10 яицъ (или сколько кадо, смотря по рыб8) 
выпускають ихъ на рыбу въ видф яичницы глазуньи заботясь, 
чтобы пе повредить желтка, поджаривають до половины тотов- 
ностн, посыпаютъ мелкимъ перцемъ, осторожно выкладывають 
на блюдо и въ горячемъ видф подають къ завтраку выфстЬ 
съ поджареннымь картофелемъ. 


№ 77. Копченая ряпушка или кильки въ форм$. 


Рыбу подготовляють, какъ было сказано въ прошлыхъ №№, 
и нар$зають холодный картофель ломтиками; затЪмъ клалуть 
въ форму рядь рыбы, на него рядъ картофеля и т. д., пере- 
сыпая каждый рядъ толчеными сухарями, и положивъ по ку- 
сочку масла, пока форма не будеть полна. Верх! рядъ дол- 
женъ быть изъ картофеля. На него выливаютъ чашку хорошей 
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сметаны, посыпаютъ толчеными сухарями и ставятъ форму ва 
1|2 часа въ горячую печь; какъ только образуется коричневая 
корочка, тотчасъ же подаютъ на столь. Можно положить еще 
трей рядъ изъ круто сваренныхъ яицъ, нарфзанныхъ ломти- 
ками. КромЪ названныхь рыбъ можно взять кильки въ же- 
стянвахъ; ихъ обливають соусомъ изъ сметаны, разм шан- 
ными въ ней двумя сырыми желтками. 


№ 78а. Ряпушка и кильки, жареныя на рашпер$. 


Хорошо вычищениую ряпушку илн кильки посыпають 
солью и въ такомъ видЪф оставляють 6—7 часовъ. Затфмъ 
вытираютъ рыбу на сухо, укладывають рядами на ралиперъ. 
смазанный холоднымъ масломъ и жарять на угольяхъ. зару- 
мянивая съ обфихъ сторонъ. Горячую рыбу подаютъ на столъ, 
вмЪсть съ растопленнымь масломъ и сметаной. Рыбу можно 
тахже сложить въ стеклянную банку и залить холоднымъ уксу- 
сомъ. вскипяченнымъ съ прянностями; завязавъ банку ставять 
въ холодное мфсто. За веим$емъ рашпера можно зажарить 
на, вертел$. 


№ 78Ь. Жареныя свЪн!я кильки, ряпушка и корюшка. 


ВсЁ эти три сорта рыбы приготовляются одинаковымъ 
образомъ. Ихъ надо хорошенько вычистить, обмыть, посвы- 
паль солью и оставить такъ на 2 часа. Потомъ вытереть 
на сухо, обвалять сначала въ разболтанномъ яйцф. а послф 
въ мукЪ, смфшанной пополамъ съ истолченными сухарями; 
вскипятивъ на сковород$ 1 ложку масла, кладуть рядами 
рыбу и жарять на маленькомъ огнз, подрумянивая съ обфихъ 
сторонь. Уложивъь на блюло гарнирують картофелемъ; въ 
оставшееся на сковород масло кладутъ, приблизительно. 
1 чашку сметаны, вливаютъ немного бульона, всыпаютъ муки. 
варять жидюый соусъ и подають его къ рыбЪ. Зажаренную 
корюшку можно замариновать. Кипятять уксусъ вмфетв съ 
ифоколькими маленькими луковками, 8 зер. англШскаго перца, 
8 зер. простого перца ни 2 лавровыми листами. Холодную рыбу 
укладывають на блюдо, перекладываютъ ломтиками вареной 
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моркови, заливають уксусомъ, приготовленнымъ со спешями и 
ставять на нфеколько часовъ въ холодное мфето, а затВмъ 
подаютъ на столъ. 


№ 79. Варка раковъ. 


Вымывъ чисто, раковъ бросають живыми въ крутой кипя- 
токь, въ которомъ положенъ укропъ и соль; варить надо !!з часа, 
до чиста снимая пзну. По шейкамъ (хвостикамь) узнать го- 
товы ли раки; если хвостики слегка отстаютъ оть туловища, 
то раки посиЗли. Кастрюлю снимають съ плиты и оставляють 
въ ней раковъ, чтобы они вобрали въ себя воду и не оста- 
вались сухими. Раковъ подають горячими, а также употреб- 
ляють для различныхь кушанйй. Особенно вкусны тЬ раки, 
которые живыми были вымыты очень чисто, положены на 6 ча- 
совъ въ молоко и поставлены въ холодное мфето. Во время 
варки можно также положить ложку свфжаго масла. По ангй- 
скому способу только что сваренныхъ. совершенно горячихъ, 
раковъ обливають самымъ лучшимь прованскимъ масломъ. 
Варя раковъ надо позаботиться о томъ, чтобы вода, была, на 
дюйыъ выше раковтъ. 


№ 80, Раки съ цвфтною капустою и рисомъ. 


У сваренныхъ, холодныхъ раковъ выбираютъ вычищенныя 
большия клешни и шейки, чтобы была полная тарелка и даже 
больше, смотря по надобности, и тушатъ въ кастрюлВ короткое 
время на слабомъ огнф, прибавивъ 1 чашку сметаны, 1 ложку 
раковаго масла, средней величины ложку скоромнаго масла, 
немного соли и бЪФлаго перца. Между тфмъ варять въ водЪ 
рисъ вмЪств съ масломъ; когда рисъ загустБеть и будетъ 
мягкимъ, вливають въ него чашку сливокъ, кладуть хорошую. 
ложку ражоваго масла, немного соли и дають прокипёть еще 
равъ на слабомъ огнф. Въ соусъ прибавляють '|, бут. сли- 
вокъ. !|, бут. куринаго бульона, хорошую ложку раковаго и 
обыкновеннаго масла, 1 желтокь и разм5шанную въ холодныхъ 
сливкахъ муку; все это варять въ густой соусъ, мышая его 
безостановочно. Тушеныя раковыя шейки укладывать въ се- 
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редину блюда; вокругь нихъ кладуть ивфтную капусту, за ней 
рисъ, & посл всего начиненныя раковыя скорлупки. Часть 
соуса выливають на рисъ, а другую подаютъ кв столу. 


№ 31. Раки со спаржею и сморчками, 


Приготовленныя (какъ въ предыдущемъ №) раковыя шейки, 
укзадываютъ въ середину блюда и вокругъ гарнирують сва- 
ренными спаржевыми головками, ломтиками н$Фжной, горячей 
ветчины, куриными котлетами и тушеными сморчками. Подаютъ 
раковый соусъ или голландок, какъ къ цвфтной капуст5. 


№ 82. Раки въ бульонф по-англЁйски. 


Въ продолженши 10 минутъ, въ кастрюль, тушатъ вмфеть 
съ ложкой раковато масла очищенныя, сваренныя въ соленой 
водз, раковыя клешни и шейки и наливаютъ на нихъ столько 
крЁикато бульона, чтобы онф были вполнз покрыты. Приба- 
вивъ еще нЪсколько ломтиковъ лимона и’ чуть-чуть кайенскаго 
перца на кончик» ножа, подиравляютъ мучнымъ соусомъ и 
подаютъ на столъ. 


№ 83. Раки, тушеные съ виномъ, 


Такимъ же образомъ, какт въ послёднемь №, тушатъ 20 
минутъ на слабомъ огнф раковыя шейки съ ложкой масла, 
прибавляють затЗмъ бут. сливокъ или маленькую чашку сме- 
таны, чашку куринаго бульона, немного соли, 2—8 столов. 
лож. вина и продолжають тушить еще н$сколько времени. 
Наконецьъ, подправляютъ ложкой мучного соуса и маленькой 
ложкой толченыхь сухарей, а также, смотря по желаню, по- 
сытають слегка бзлымъ перцемъ или натертымъ мускатнымъ 
орЪхомъ. Гарнирують различно: тушенымъ сладкнмъ мясомъ, 
клецками изъ мозговъ, начиненными рисомъ раковыми скор- 
лупками, тушеными куриными филеями, кромЪ того, парой 
ломтиковъ лимона (ихъ кладуть вмъетв съ соусомь въ сере- 
дину блюда) п, наконець, жареными филеями дичи. 


Ао ыьь 


№ 84. Раки, вареные въ пивъ. 


Сотню чисто вымытыхъ раковъ кладуть въ 2—8 бут. 
бЪлаго пива, вокипяченнаго съ солью и небольшимь количе- 
ствомь тмина; снявъ пЪну, прибавляютъ чайную ложку мелко 
нарззанныхьъ листьевъ петрушки, '/: ф. масла, немного перца 
п варять, пока раки не будутъ готовы. Подають раки, обливъ 
ИХЪ ПОЛОВИЕОЙ заправленнаго мукой соуса. 


№ 85. Раки по-англйски. 


Раковъ варять въ соленой водв въ продолжен 15 мин.; 
обломавъ и вычистивъ клешни и шейки (полную тарелку вер- 
хомъ) тушатъ также 15 минуть съ ложкою раковаго масла, 
чаликой сваренныхъ ломтиковъ трюфелей и такого же коли- 
чества шампиньоновъ; затЪмь прибавляють бфлаго мучного 
соуса ин продолжають тупить еще 15 мин., вливають нЪеколько 
капель сои и перемфшивають соусъ съ 2 желтками и чашкой 
сливокъ. Можно также употребить куриный бульонъ. 


№ 86. Раки по-французски. 


Чисто вымытыхь въ 3-хь водахъ ражовъ укладываютъ въ 
кастрюлю и заливать кинящимъ бЪлымь виномъ такъ, чтобы 
они были вполив покрыты имъ, залЪмъ прибавляють 1,з $. 
свЪжаго масла, соль, 5 зер. перца, 1 лавровый листъ, 8 гвоз- 
дики, немного тимана и варять 30 минуть въ закрытой 
кастрюль на яркомъ огиф, снимая пЪфну. Котда раки будуть 
готовы, снимаютъ кастрюлю съ огня, и дають постоять н%- 
сколько времени. Подать можно какъ угодно, горячими или 
холодными. Выфсто вина можно взять воды, прибавивъ въ нее 
иЪоколько ложекъ уксуса. 


№ 87. Раки со сливками. 


Въ 2 бут. сливокъ, вокипяченныхь съ солью и небольшимь 
количествомъ тмина, кладуть 30 штукь хорошо обмытыхъ 
раковъ, прибавляють чашку легкаго благо вина и, накрывъ, 
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варять 20 минутъ, снимая пфну. Снявъ съ огня, оставляютъ 
еще н$»которое время въ соусф и подаютъ на столъ, обливъ 
процженнымь соусомъ. 


№ 88. Постная жареная рыба. 


Для постнаго стола можно приготовить любую рыбу: кам- 
балу, ‘мелкихъ щучекь, окуней, судака, маленькую стер- 
лядь и т. п. Свфжую, вычищенную рыбу валяютъ въ мукЪ 
пополамъ съ толчеными сухарями, слегка посыпають солью и 
перцемъ и кладуть въ кипящее на сковородз постное масло. 
Жарятъ, зарумянивая съ обфихъ сторонъ, часто переворачи- 
вая. Гарнирують ломтиками лимона. Подають салать изъ 
огурцовъ, свфже или соленые огурцы, картофельный салатъ 
или приправленный прованскимъ масломъ зеленый кочанный 
салатъ или роменъ. 

Крупную рыбу жарять такнмъь же образомъ. Съ вычи- 
щенной свъжей рыбы снимаютъ кожу, нарЪфзаютъ филен тон-. 
Кими ломтиками, валяють въ мукз съ сухарями и жарятъ 
въ постномъ маслф, хорошо зарумянивая. Гарнирують ломти- 
ками лимона и мелкими листочками салата. Если зажаренъ 
судакъ, угорь или лососина, то подають соусъ изъ томатовъ. 
Соусъ приготовляется сл$дующимъ образомъ: въ кастрюлю 
вливають ДВ полныя ложки постнаго масла, всыпаютъ ма- 
ленькую ложку муки и варятъ прозрачную массу; затфмъ вли- 
вають чашку краснаго вина, разм шиваютъ какъ можно лучше, 
прибавляють еще !/+ бут. пюре изъ томатовъ и, вскипятивъ, 
снимають съ огня и кладуть въ соусъ нЪсколько мелко на- 
шинкованныхь трюфелей. Этотъь соусъ можно также подать 
къ вареной рыбъ. 


№ 89. Постное рагу. 


Берутъь молоки оть 2—3 карповъ и варятъ въ соленой 
вод, положивъ въ нее очищенную луковицу, 1 лавровый листь 
и 5—8 зеренъ англЙскаго перца. Въ кастрюлю вливають 
хоронИй стаканъ бЪлаго вина, выжатый изъ !/2 лимона сокъ 
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безъ зеренъ, кладуть немного соли и дюжину вокрытыхъ 
устрицъ. вмфсть съ устричной водой; всыпавь */» чайной 
ложки бфлаго перца, тушалъ 1/4 часа, даютъ остыть и выни- 
мають устрицы изъ соуса. Вынувъ молоки изъ бульона, тушалъ 
ИХЪ !/4 часа въ прованскомъ маслф и лимонномь сокЪ вм\фст% 
съ 12—20 нарЪзанными маленькими шампиньонами, слегка 
посыпанными солью. Столовую ложку прованскаго масла вли- 
ваютъ въ кастрюлю, всыпають маленькую ложку муки н раз- 
мЪшивають на горячей плитВ въ прозрачную массу и. разво- 
дять сдфдующимь бульономъ. Нфсколько ложекь бульона, въ 
которомъ варились устрицы, пропфживають сквозь волосяное 
сито и смфшиваютъ съ 1з бут. бульона изъ-подъ молокъ. 
Сваривъ густой соусъ, кладуть въ него всф приготовленные 
припасы; можно прибавить еще н%сколько штгукъ мелко нар$- 
занныхь трюфелей. Этой массой наполняютъ раковины и по- 
сынаютъ сверху сухарями. Раковины ставятъ на листь въ 
не особенно горячую печь, гдВ и оставляютъ на 8 минутъ, 
пока не заколеруется сверху. Рагу надо подавать горячимъ. 
Можно также, съ вышеупомянутыми припасами, приготовить 
рагу изъ молокъ окуней, судака, маленькихъ щукь и 30—40 
раковыхъ шеекъ. 


№ 90. Холодное изъ рыбы, 


50—60 шт. чисто обмытыхъ, выпотрошенныхъ ершей, по- 
сыпаютъ какъ слБдуетъ солью. Въ кастрюлю наливаютъь 2—3 
бут. воды, кладуть болышую очищенную луковицу, 10 зеренъ 
англ Искато перца, 8 зер. чернаго перца и 3 лавровыхъ листа; 
когда все это прокипить !/з часа на маломъ огнф. кладутъ 
ершей, даютъ закипфть. снимать до чиста пзну и, снявЪ съ 
огня, протираютъ вмфотБ съ бульономъ сквозь волосяное сито; 
головы и кости выбирають вонъ. Протертую массу кладутъ 
въ кастрюлю. Въ холодной водф размачиваютъ 10 пластинокъ 
бЪлаго желатина, кладуть въ кастрюлю и, часто помфшивая, 
далотъ разъ вскипьть, чтобы желатинъ могь распуститься со- 
вершенно. Снявъ съ огня и часто помфишвая, дають остыть 
до степени парного молока, и тогда прибавляють для прида- 
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я красноватаго цвЪта, нисколько капель раствора кошенили 
или кармина; то и другое можно получить готовымъ въ аптекф. 
УКехалинъ выливаютъ въ протертую массу и взбиваютъ ее 
древеснымъ вфничкомъ, пока не побфлфеть и не загустФетъ; 
посл чего ее выкладываютъ въ форму для желе и ставять 
на ледъ. Холодное выкладываютъ на круглое блюдо и гарни- 
руютъ зеленымъ горохомъ, огурчиками, маринованныи грибами, 
мелкимь лукомъ и т. п. Для соуса взбиваютъ взничкомъ 1,4 
бут. рыбнаго бульона съ 2 пластинками желатина и подаютъ 
къ холодному. 


—. 
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Рис. 29. 


Овощи. 


ЗамЪтка о приготовлен!и овощей. 


Тщательно приготовленныя овощи служатъь необходимой 
принадлежностью хорошаго обфда. Въ сырое, дождливое л}то 
овощи лучше, вкуснфе и требують меньше времени для 
варки, ч$мъ въ сухое. При заготовкВ овощей на, зиму, надо 
главнымь образомъ слфдить за температурой м%ета, ка- 
значеннаго для храненя. Кастрюли для приготовлевня ово- 
щей должны быть какъ можео лучше вычищены пескомъ п 
хорошо вылужены, что въ особенности важно лля ‘пригото- 
вленя кислосладкихъ овощей. ВсЪ корневыя овощи, передъ 
употребленемъ, должны быть на-чисто обмыты холодною водой, 
затЬмъ вычищены и положены вновь въ холодную воду. Ве 
овощи нужно класть вариться вЪ кипятокъ и на сильномъ огнЪ 
варить до мягкости только въ одной вод. Кипяп]я овощи не 
слфдуетъ накрывать крышкой, потому что при свободномъ вы- 
ходв пара у нихъ сохранится зеленый цвЪтъ. Въ мясномъ 
бульонЪ каждая овощь становится на '/» часа раныше мягкой. 
Зимою, когда овощи жестки, для варки надо брать старое, 
жирное масло, лтомъ же — свфжее. Во всякомъь случа надо 
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класть масла не жалЪя, и какъ только овощи проварятся на- 
половину, прибавить сахару. Особенно такъ слфдуеть приго- 
товлять бобы, горохъ, капусту, морковь и рёпу. СлЗдуеть 
избъгать жидкихь соусовъ; надо брать только густыя сливки 
и заправлять ихъ мучнымь соусомъ. На большихъ обфдахъ 
тушеныя въ маслЪ овощи должны быть поданы въ пфльномъ 
вилЪ, только кольраби и морковь можно подавать разрёзанными. 
На болынцихъ обфдахъ овощи подаются въ сл5дующей гарни- 
ровкф. Замфшивають очень крутое тесто изъ 2 яиць, 1/+ бут. 
холодной воды и муки и на доскЪ раскатывають его, чтобы 
было въ 1/з дюйма толшиною. Острымь ножемъ разрёзаютъ 
т%сто по линейкЪ, полосками въ 11/3 дюйма шириною и съ 
одной стороны вырфзаютъ на нихъ зубчики. Гладкую сторону 
полосокъ смазывають бЪлкомъ и накдеивають въ вид вЪнка, 
по краю круглаго, не особенно глубокато фарфороваго блюда. 
Въ этоть вфнокъ вставляютъ кресть, также приготовленный 
изъ 2 полосокъ тЪста, и такимъ образомъ дЪлятъ поверхность 
на четыре равныя части. Точка раздълен1я крестовины должна 
быть центромъ вЪнка, и лежать на 3/4 дюйма выше окруж- 
ности. Въ каждое изъ полученныхъ 4-хъ отдфленй, кладуть 
различныя овощи. Мясо подается отдЗльно. Для обыденнаго 
обЪла довольствуются круглымъ блюдомъ, въ середину котораго 
кладутъ мясо, а вокругъ овощи. Во всякомъ случа, различныя 
овощи должны быть положены каждыя отдфльно, такъ же какъ 
и различные сорта мяса. Точно такъ же слфдуеть обращать 
вниман!е на то, чтобы для каждаго сорта мяса или рыбы 
`были выбраны подходяпйя овощи, потому что онф являются 
‘тлавными составными частями какъ параднато, тажъ и простого 
обЪла. Хорошо приготовленныя овоши составляють прекрасное 
добавлен!е ко всЪмъ мяснымъ и рыбнымъ блюдамъ. —Изъ риъ 
слВдуетъь отдать предпочтене — тельтовской и мальийской. 
Также годится молодая майская рфпа; когда она выростетъ, 
то годится для фаршированя. — Кольраби съ синей кожурою 
лучше, нежели съ зеленою, а также низкорослая лучше высо- 
кой, ПОТОМУ Что у нея тонве листья и стебли и боле плотные 
 кочешки; да и на вкусъ она гораздо лучше.—Мелкая круглая 
брюква лучше крупной, бфлой. Лучпий сорть сельдерея — поп 
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раз ага, употребляется для супа. Лучице сорта, петрушки какъ 
для супа, такъ и въ вид овощи— итальянская исполинская пе- 
трушка и испанская съ блестящими, гладкими простыми 
- листьями. Въ употреблене пдутъ какъ корни, такъ и листья.— 
‚ Кудрявые листья петрушки идутъ только для гарнировки блюдъ 
изъ овощей и мяса.—Лучийе сорта порея—АПлаи, лЪтыЙ и 
- зимнШ; послёднихь очень много сортовъ, они имвютъ коротые 
` стволы и толстые клубни. — Каротель, употребляемая какъ. 
овощь, вкуснфе моркови. Лучшая морковь — темнокрасная 
эрфуртская и кроваво-красная голландокая. Самая лучшая, 
вкусная спаржа, которую слфдуетъ предпочитать всбмъ дру- 
тимъ сортамъ, — это голландская У1оейе. Самое лучшее вы- 
р%&зать спаржу изъ земли по французскаму способу, т.е. когда 
она появится на 3 сант. поверхъ земли. По нфмецкому спо- 
собу спаржу срЪзаютъ, какъ только покажется головка. По 
„ ант Йскому—котда выйдеть на 6-—-8 сант., но такая спаржа 
‚ при варкё быстро дВлается мягкой и имфеть горьковатый 
замахъ. Существуетъ еще зеленая, тонкая спаржа, растущая. 
_ преимущественно, въ южной Германи. Она при варкВ дфлается 
‚ также очень мягкой; она очень вкусна и употребляется боль- 
‚ шею частью для гарнировки жаркого. Спаржа считается самой 
тонкой овощью.—Самый лучпий сортъ артишоковъ-—француз- 
с&ЫЙ темнозеленый, гладый; за нимъ слдуетъь темно-ф/олето- 
вый, итальянсый. — Цвфтная капуста бываетъ разныхъ сор- 
товъ — лЬтняя и зимняя; низкорослые сорта самые лучше. 
Самый лучшИй горохъ — Марро, высоый съ мелкими зернами; 
также хорошъ, особенно для консервовъь анг Йскй капор- 
цевый. Очень вкусень и сладокъ американсый карликовый 
‘торохъ, вырмциваемый въ парникахь и теплицахь; кром 
того, заслуживаютъ внимая  майскШ горохь и Ватерло. 
Горохъ долженъ быть не слишкомъ старымъ и не слишкомъ 
молодымъ; во всякомъ случав, онъ долженъ быть свЪжаго, зе- 
ленаго цвЪта. — ЛучшЙ сортъ бобовъ — бБлые турецые испо- 
ликсые бобы, которые всего пригоднзе для консервовъ, с0- 
ленья и сушки. Изъ сортовъ низкихъ бобовь можно рекомен: 
довать «Вильгельмъ {», который, какъ раный, выращивается 
. въ парникахь и теплицахъ. Изъ фасоли лучше всего желтые, 
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высок е, масленые бобы, называемые также восковыми; они 
особенно хороши для консервовъ. — Самый лучийЙ и самый 
вкусный картофель—желтый, продолговатый англ Шемй, плоско 
сформированный, закругленный съ одной стороны. Также хо- 
рошь желтый, круглый, мучнистый и розовалый американсыН. 
АнглИсый и американсыЙ картофель, какъ ранне, выращи- 
ваются въ парникахъ. Вообще картофель надо выбирать муч- 
нистый, а не водянистый, потому что послФдн! неудобова- 
римъ и не вкусенъ. Что же касается времени, необходимаго 
для варки овощей, то зимою для кислой капусты нужно 3 часа, 
для брюквы и рёпы—2 часа, для бобовъ и гороха—3 часа; 
лЪтомъ же для приготовленя всЪхъ родовъ овощей нужно 
всего 1 часъ. Каждую овощь нужно варить на сильномъ огн% 
безъ перерыва и не накрывая, какъ было уже сказано раньше. 
Сорванные стручковые плоды, если окажутся не нужными для 
употребленя, можно поставить на ледъ, только не на очень 
долгое время, такъ какъ они легко вянутъ. Слфлуеть еще 
замфтить, что всф сорта капусты нужно лЪтомь мыть въ хо- 
лодной соленой вод и оставлять въ ней на 1|2 часа, чтобы 
удалить изъ нея всЪхъ мелкихъ насфкомыхъ. Никашя овощи, 
какъ только будуть готовы, не должны стоять слишкомъ долго; 
ихъ надо подавать какъ только посиЗютъ, потому что отъ 
стояшя онз дзлаются твердыми. Вода, въ которой варнлись 
овощи, не находить никакого примнешя для кушан!. 


Чистка севЪжаго картофеля. 


СвЪжй, чисто обмытый картофель кладутъ на блюдо, всы- 
паютъ горсть крупной соли и перетираютъ до тфхъ поръ, пока, 
не сойдеть вся шелуха; затВмъ, обмывають еще разъ на чисто 
и употребляють въ дфло. 


№ 1, Яблочное пюре, вмфсто овощей. 


Сушеныя яблоки, накрывъ, варять въ водЪ безъ сахара, 
пока не сдфлаются совершенно мягкими, затЪмь сливаютъ воду 
СЕВоЗЬ дурхшлагъ, а яблоки протираютъ сквозь сито, кладуть 
по вкусу сахаръ и немного натертой лимонной кожицы и пе- 
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ремфшиваютъ все вмЪфстф. Вливъ въ пюре !!> стакана мадеры, 
гарнируютъ имъ говяжьи или телячьи котлеты, а также горя- 


чее иди холодное жаркое. БВмФето яблоковь можно взять су- 
шеныя сливы или абрикосы. 


№ 2. Тушеные плоды. 


Тушеные плоды, какъ-то: яблоки, сливы, абрикосы и т. п. 
варять ло мягкости въ водф, которая должна быть налита 
выше плодовь на 2 пальца; сливъ воду, прибавляють еще 
отдфльно сваренныя груши, затфмъ въ эту смфеь кладуть еще 
ломтика два лимона, сахаръ, 1 ложку натертаго чернаго хлЪба 
и тушать еще все вмфстЪ. Такой компоть подается холоднымъ 
къ жареной телятинЪ, поросенку или къ клецкамъ. Въ послёд- 
немъ случа его надо приготовить безъ чернаго хлфба. 


№ 3. Жареные ломтики яблоковъ. 


Нечищенные антоновске яблоки нарБзають тонкими лом- 
тиками, плотно укладывають другъ около друга на сковороду, 
въ которой распущена маленькая ложка масла и поджари- 
вають съ обфихь сторонъ до готовности, не давая, однако, 


зарумяниваться. Подають къ котлетамъ, жареной телятинз 
или пальте. 


№ 4. Тушеные каштаны. 


Берутъ 1 ф. каштановь и на острыхъ концахъ дфлаютъ 
крестообразные надрфзы. Положивъ въ кастрюлю, наливаютъ 
обильное количество воды, клалутъ немного соли, варятъ до 
мягкости и, сливъ воду, счищаютъ 06% кожицы. Въ кастрюлз 
размфшиваютъ маленькую ложку слегка поджареннаго (чтобы 
отнюдь не быль темнаго коричневаго цвфта) сахара съ ма- 
ленькой чашкой воды, затЬмъ прибавляютъ еще чашку воды 
и маленькую ложку масла. Въ этомъ растворё тушатъ каш 
таны ка легкомъ огнЪ, пока хорошо не зарумянятся; но м$- 
шать ихъ нельзя, тащъ какъ они легко разваливаются и потому 
надо только встряхивать кастрюлю. Каштаны подаютъ горя- 
чими въ видф гарнира къ жареной курипё или телятияф. 


Поваренная книга. 13 
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№ 5. Пюре изъ каштановъ. 


Приготовленные (какъ въ предыдущемъь №) каштаны ту- 
шаль въ большой чаше куринаго’ бульона. пока не выкипить 
вся жидкость, однако, не давая имъ зарумяниться. Таве кали- 
таны употребляются, какъ гарниръ, для жареной телятины 
или горячихь паштетовъ. Такимъ же образомъ приготовляють 
ихъ для пюре. Ихъ протирають сквозь сито, прибавляютъ 
иЪеколько ложекъ мадеры или сливокъ и употребляютъ въ вид% 
тарнира и для клецокъ. Приготовляютъь еще такимъ образомъ: 
1 $. протертыхь каштановъ неремфшиваютъ, какъ можно 
лучше, съ маленькимъ кусочкомъ свЪжаго масла и 1 желткомъ. 
Изъ этой массы берутъь куски, величиною съ грецей орЪхъ, 
раскатывають ихъ въ толченыхъ сухаряхъ, кладутъ на ско- 
вороду, смазанную масломъ, и ставятъ на 10 минуть въ печь, 
чтобы слегка зарумянились. Ими гарнируютъь жаркое и птипъ. 


№ 6. Каштаны, печеные въ соли. 


Сваренные не совсёмъ до половины мягкости каштаны 
‚укладызвають на лежащий на сковородВ толстый слой соли 
плотно другъ около друга и, засыпавъ сверху слоемъ соли, 
пекуть въ горячей печкЪ, пока не будутъ готовы. Ихьъ по- 
даютъ горячими, со свфжимъ масломъ. Ихъ можно сварить 
въ соленой вод и также подать съ масломъ. 


№ 7. Отваренные трюфели (рис. 30). 


Крупные трюфели сначала чистять щеткой, затВмъ моютъ 
‚ чисто и кладутъь въ кипящую слегка посоленную воду. Когда 
сдфлаются мягкими, выкладывають 
на блюдо, покрытое пополамь сло- 
‚? женной салфеткой, и горячими по- 
дають с0 свфжимь масломъ, послъ 
жаркого. Можно также орфзать очень 
тонко кожицу и тушить трюфели нф- 
м Сколько минутъ въ мадерЪ, а затЪмъ 
. Рис. 30. Трюфель. огарнировать тонкую дичь. Или же 
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снять кожицу, какъ можно тоньше, протереть трюфели сквозь 
сито и употребить для пюре. Вто желаетъ, можеть прибавить 
‚мадеры и свЪжаго масла. 


№ 8. Начиненные баклажаны. 


4—5 штукъ молодыхъ, ни ВЪ какомъ случаЪ не старыхъ, 
баклажанъ, разрфзаютъ пополамъ по длин и чайной ложкой 
‘выдалбливаютъ середину. ЗалЪмъ варять въ вод’ сь обиль- 
нымъ количествомъ масла 1 чашку риса, чтобы быль мяг 
и густой и даютъ остыть. Беруть холодное жаркое изъ ку- 
рицы, телятины и говядины, нарфзаютъ все мелко и перем}- 
шиваютъ съ 3 изрубленными яйцами, сваренными въ крутую, 
рисомъ, 1 чашкой сметаны, 1 столовой ложкой масла, малень- 
ОЙ ЛОЖКОЙ мелко нарЪзанной петрушки, небольшимъ количе- 
ствомъ перца, 2 сырыми яйцами и ‘| натертой луковицы. 
Эту начинку кладутъ въ выдолбленные баклажаны и, сложивъ 
вмфст» половинки, перевязываютъ ниточкой. Уложивъ поплот- 
нЪе въ кастрюлю съ широкимъ дномъ, заливаютъ такимъ ко- 
личествомъь хорошаго мясного бульона, чтобы баклажаны были 
совершенно покрыты, и, прибавивъ ложку масла, тушать на 
слабомъ огнф, пока не будуть мягкими. Выложивъь на блюдо, 
обливають соусомъ, въ который прибавлено ложки 2 сметаны, 
Баклажаны можно подать, какъ отдфльное блюдо или вмЪст% 
съ холоднымъ или горячимъ мясомъ. 


№ 9. Начиненные помидоры (томаты) по-французски. 


Выбравъ крупные помидоры, срфзають съ нихъ верхушку 
въ видЪ крышечки, чайной ложкой выбираютъ мякоть и сВмян- 
‚ную коробочку и кладуть начинку, описанную въ №8, только 
вмЪсто риса прибавляютъ въ нее жареной дичи. Накрывъ кры- 
шечками, укладывають ихъ въ кастрюлю, верхушками кверху 
и тушать какъ сказано въ предыдущемъь №. Въ другомъ род 
начинка приротовляется слфдующемъ образомъ. Вынутую сере- 
дину изъ 10 помидоровъ, протираютъ сквозь волосяное сито, 
прибавляють 3 —4 столов. ложки натертаго чернаго хльба, 
1/2 чашки тушеныхъ въ масл мелко изрубленныхь шампихьо- 
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новт, 1 столов. ложку мелко изрубленнаго шпика, 1 ф. сме- 
таны, 2 яйца, 1 чайную ложку бЪлаго перца, немного соли, 
1 натертую луковицу и 3 столов. ложки мелко истолченныхъ 
сухарей. Все это мЬшають такъ, чтобы была густая масса 
вродЪ тЪста для клецокь. Если бы начинка оказалась черезъ 
чуръ густою, то надо прибавить ложки двЪ сметаны. Нафар- 
шировавъ помидоры, тушать какъ сказано въ № 8. Помидоры 
пекутъь въ бфлой глиняной форм и подають прямо въ ней. 


№ 10. Начиненные помидоры (томаты) по-американски. 


Выдолбленные (какъ указано въ предыдущемъ №) помидоры 
начивяютъ слфдующею смЪсью. Беруть полную глубокую та- 
релку кукурузы, свфже вышелущенной изь шишекъ, 1 чайную 
ложку благо перца, немного соли, 1/з ф. свЪжаго масла въ 
комочкахъ и перемфшиваютъ все выфстВ какъь можно лучше. 
Вылолбленные помидоры укладывають въ бЪфлую глиняную 
форму, плотно другъ около друга и фарширують только что 
описанной начинкой. Накрывъ крышечками, наливаютъ хоро- 
шаго мясного бульона въ такомъь количествЪ, чтобы томаты 
были только едва покрыты. Пекуть цфлый часъ въ не 0с0- 
бенно горячей печкЪ и подають прямо.въ форм$. 


№ 11. ЦвЪтная капуста. 


Съ нфеколькихъ хорошихъ плотныхь кочновь цвфтной ка- 
пусты ср$зають острымъ ножемъ маленьме листочки и выби- 
раютъ сидящихь тамъ гусеницъ. Капусту моють въ холодной 
соленой водЪ, кладуть въ кастрюлю съ кипящимъь куринымъ 
бульономъ, прибавляють немного соли и маленькую ложку масла, 
и варятъь на слабомъ огнф, пока не сдфлается мягкой. Гото- 
вую капусту укладывають въ середину блюда и гарнирують 
сырою или вареною ветчиной, котлетами изь лососины, ку- 
рицы, раковъ или телятины, а также тушеными раковыми 
шейками. Къ капустВ подаются различные соусы напр. поль- 
сЫЙ соусъ изъ толченыхь сухарей съ растопленнымь масломъ, ` 
затфмъ соусъ изъ вина или раковый соусъ съ шейкамн ра- 
ковъ; кром$ того капусту можно облить растонленнымъ масломъ 
и посыпать натертымъ пармезаномъ. Приготовленную въ послфд- 
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немъ род, капусту подаютъ на, тонкомъ обЪд% безо всякаго мяс- 
ного гаркира. Выфото растопленнаго масла, капусту можно 
облить соусомъ изъ бешемеля, приготовленнымь изъ сливокъ, 
и густо посыпать пармезаномъ. Это французсый способъ при- 
готовленмя цвфтной капусты. Ее можно подать съ однимъ гол- 
ландокимъ соусомъ. Еще можно приготовить слфдующиЙ соусъ 
для цвЪтной капусты. Перемфшивають 1 чашку растопленнаго 
масла, немного соли, перца, лимонный сокъ и 2 яйца съ на- 
тертымъ пармезаномъь и ложкой толченыхъ сухарей и выли- 
вають на капусту, которую смазывають еще нфсколькими лож- 
ками раковаго масла и ставятъ въ печь на 15 минутъ, чтобы 
слегка зарумянилась. По французскому способу варятъ цвЪл- 
ную капусту съ перцемъ, солью и масломъ; выложивъ на блюдо 
обливають еще н$сколькими ложками масла, посыпаютъ не- 
много перцемъ и натертымъ мускатнымъ орзхомъ. Отваренная, 
Какъ выше сказано, цвётная капуста употребляется безо вся- 
каго соуса для приготовленя супа пюре, при чемъ на каждаго 
человфка надо брать по кочну, средней величины. 


№ 12. Цвътная капуста съ толчеными сухарями и сыромъ, 
въ форм. 


Приготовленные, какъ въ предыдущемъ №, кочны цвфтной ка- 
пусты укладывають вверхь цвЪтами, плотно другъ около друга, 
въ бфлую глиняную форму и бородкой пера смазывають рах- 
топленнымъ масломъ, посыпають въ толщину обуха ножа, на- 
тертымъ пармезаномъ и такимъ же количествомъ истолченныхъ 
сухарей; форму ставятъь въ довольно горячую печь, чтобы дать 
капусть запечься до свЪтло-желтаго, самое большое, бурова- 
таго цвфта. Подаютъ на столь прямо въ формЪ, съ растоплен- 
нымъ масломъ или мяснымъ гарниромъ. Капусту можно также 
облить соусомъ, приготовленнымъ изъ 1/« бут. сливокъ съ раз- 
мфщанными въ ней 1 чайной ложкой самой лучшей муки и 
2 столовыми ложками натертато пармезана. 


№ 13. ЦвЪтная капуста въ форм. 


Кочны капусты, сваренные какъ въ предыдущемъ №, уклады- 
ваютъ въ форму и обливаютъ см5сью изь 1 бут. сливоктъ, 
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взбитыхъ въ густую ПЪну, 1/3 чашки сахара, небольшого ко- 
личества соли, 2 желтковъ и маленькой. ложки муки; смфеь не 
слфдуеть перемфшивать слишкомъ долго. Облитую капусту пе- 
куть въ печи, какъ указано въ послфднемъ №. Кьъ ней пода- 
ють растопленное масло или тонко приготовленныя котлеты. 


№ 14. Цвфтная капуста со сливками. 


Пересмотрфнную, чисто вымытую капусту отваривають въ 
кипящей водЪ, въ которую было положено немного сахара, и 
соли. Готовую капусту осторожно вынимаютъ и ставять въ 
теплое мЪсто, зат$мъ обливаютъ горячимьъ густымь соусомъ, 
свареннымъ изъ !/« бут. куринаго бульона съ !/ч бут. сливокъ, 
1 лож. масла, небольшого количества соли, и подправленнаго 
маленькой ложкой муки и сахара; капусту посыпаютъ мелко 
изрубленной зеленой петрушкой и гарнируютъ жареной кури- 
цей, котлдетами или какимъ-либо другимъ родомъ мяса. Ка- 
пусту точно также можно посыпать натертымъ швейцарскимъ 
сыромъ. 


№ 15. Цвфтная напуста съ виномъ и раками. _ 


Съ цвфтной капустой поступаютъ, какъ было указано въ 
прошлыхь №№, только при варкф подливаютъ 1/+ бут. легкаго 
бЪлаго вина. Въ отдфльной кастрюлЬ на слабомъ огнф хорошо 
пропариваютъ полную тарелку очищенныхь раковыхъ шеекъ 
и клешней, вмфотБ съ ложкою масла, 1 ложкой раковаго масла, 
небольшого количества соли, 2 ложками сливокъ и этой: массой 
гарнирують кругомъ капусту на блюдЪ. Подають раковый 
соусъ. 


№ 16. Начиненная цвфтная капуста. 


Приготовляють густую массу изъ 2 ф. сырой, очень мелко 
изрубленной телятины, перемфшанной съ '/1 ф. свЪжаго рас- 
тертаго до ОЪла, масла, 1 яйцомъ, 1 желткомъ, Кускомъ ВЪ 1 
дюймъ толщиною, размоченной въ молокВ и на половину отжа- 
той, булки, чайной ложкой мелко изрубленной зеленой петрушки, 
небольшимъ количествомъ соли, 4—6 зернами мелко истолчен- 
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наго перца, небольшимъ количествомъ налертаго мускатнаго 
ор$ха и '/з чашкой сливокъ. Кочанъ капусты, сваренный ло 
мягкости, кладутъ на тарелку, чтобы дать обтечь водЪ; затВмъ 
берутъ листь бфлой бумаги, густо смазываютъ холоднымь мас- 
ломъ и, сдфлавъ изъ него большую глубокую форму, кладутъ 
въ нее слой приготовленной массы, въ !/» дюйма толщиной; 
на массу кладуть цвфтную капусту, & затфмъ такой же слой 
приготовленной массы; все это накрывають вторымъ листомъ 
бумаги, тоже смазаннымъ масломъ. Когда капуста пропечется 
ифлый часъ въ печи, снимають бумагу. Подаютъ соусъ съ сы- 
ромъ. Вмфсто телятины можно взять куриные филеи или пол- 
ную тарелку мелко изрубленныхь раковыхъ шеекь и клешней 
и положить раковаго масла. Если дфлають начинку изъ ра- 
ковЪ. то не надо класть зеленой петрушки. Тогда нопаютъ 
соусъ голландсый или изъ вина. 


№ 17. Цвфтная капуста съ рисомъ и раками. 


Ба круглое блюдо укладываютъ въ слёдующемъ порядкЬ 
отваренную цвзтную капусту, сотню раковыхь шеекъ и клеш- 
ней, которыя тушились съ нЪсколькими ложками сметаны и 
1 маленькой ложкой масла, фаршированныя раковыя скоф- 
лупки и вареный рисъ. Въ середину блюда кладуть раковыя 
шейки съ клешнями, кругомъ ннхъ рисъ, затфмъ цвфтную ка- 
пусту, а вокругь нее начиненныя раковыя скорлупки. Для 
соуса надо взять !/з бут. сливокъ, 2—3 ложки раковаго масла, 
маленькую ложку обыкновеннаго масла, 2 желтка, 1 маленькую 
ложку муки и немного соли. Перембшавъ все вмфстф, вакъ 
можно лучше, варять густой соусъ; часть его выливаютъ на 
капусту, а остальное подаютъ на столь, въ соускик$. 


№ 18. БЪлая капуста со шпикомъ. 


Плотный, хорошо вычищенный совершенно бЪлый, безъ 
малЪйшей зелени, кочань капусты разрЗзаютъ пополамъ, кла- 
дуть въ кастрюлю, наливають воды настолько, чтобы капуста 
была совершенно покрыта и, слегка посоливъ, варять до мяг- 
кости. Откинувъ на дурхшлатъ, даютъ обтечь водВ и, выбравъ 
твердые стебли, шинкують капусту, длинными, узенькими. по- 
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лосками. Взявъ не копченой соленой ветчины (на большой 
почанъ берутъ 1/4 фун.) нарЪзаютъ ее очень тонкими четырех- 
угольными кусочками и на слабомъ огнЪ, поджаривають на, 
сковородВ; въ кастрюлЪ зарумянивають 1/4 ф. масла, кладутъ 
въ него ветчину безъ вытопившагося изъ нея жира, вливаютъ 
1 чашку бульона и, прибавивъ маленькую ложку муки, раз- 
мЪшанную въ холодной водЪ, перемфшиваютъ все вмфстЪ, какъ 
можно лучше, и варятъ густой соусъ, часто помфшивая. Чтобы 
придать соусу хороший, кисло-сладый вкусъ, прибавляють по 
вкусу уксусъ и соль. Въ готовый соусъ кладуть посизвшую 
капусту, и провариваютъ на слабомъ огнф еще разъ, но уже 
много не мЬшая, такъ какъ капуста легко разваливается. Эта, 
капуста употребляется, какъ гарниръ для горячаго или холод- 
паго жаркого изъ баранины, зайца или говядины. Разрфзан- 
ные на двЪ части кочны капусты, вырфзавъ изъ нихъ коче- 
рьшики и твердые стебли, можно уложить на блюдо и облить 
такимъ-же соусомъ. 


№ 19. Кислосладкая капуста съ яблоками. 


Плотный кочанъ капусты мелко нарЪзаютъ или шинкуютъ 
на чистой доскВ и, вымывъ, кладуть въ очень чисто вычищен- 
ную кастрюлю съ кипящею водою, которая должна быть выше 
капусты на 2 пальца шириною; когда капуста сваритея до 
половины мягкости, кладутъь 2 большие очищенные антонов- 
сые яблока, нарззанные тонкими ломтиками и продолжаютъ 
зарить, пока яблоки совершенно не разварятся. Чтобы капуста, 
‘не развалилась, ее совсфмъ не слфдуеть мфшать. Въ мягко 
сваренную капусту прибавляютъ хорошую ложку масла, соли. 
сахара, уксуса или кислаго вина по вкусу и маленькую ложку 
мучного соуса для придавя густоты. Зат$мь дають еще поки- 
пВть 10—15 мин. Вмфото яблоковъ можно положить 1 фун. 
зеленаго винограда, очищеннаго оть кожи и зеренъ. 


№ 20. Капуста съ миндальнымъ соусомъ. 


Очистивъ бфлый кочанъ капусты, какъ сказано въ преды- 
дущихъь №№, разр$зають на четыре части и варятъ въ кипя- 
щей соленой водЪ; сливъ воду, обсушенную капусту пропари- 
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вають на слабомъ отнф съ ложкою масла и выставляютъ на 
теплое мфсто. Чашку мясного бульона перемфшиваютъ съ 1 
чашкой хорошихъ сливокъ, 1 желткомъ, растертымъ съ 1 лож- 
кою сахара, 1 ложкою масла и маленькой ложкой муки, раз- 
веденной въ небольшомъ количествЪ сливокъ; все это веть 
проваривають на слабомъ огнЪ, часто помфшивая, пока не по- 
лучится густой соусъ, затВмъ прибавляють насыпанную верхомъ 
Дфтскую ложечку истолченнаго миндаля и немного соли и про- 
м5Ьииваютъ еще разъ. Сваренныя части капусты, укладывають 
рядами на блюдо, наружной стороной кверху и обливаютъ го- 
рячимъ соусомъ. Гарнируютъ только съ одной стороны ветчи- 
ной, солониной, котлетами или жареной курицей. За неии$- 
шемъ миндаля обсышаютъ капусту листьями петрушки. 


№ 21. Бфлая капуста, запеченная въ форм. 


Беруть кочанъ бЪФлой капусты, удаляють кочерышку и 
твердые стебли, обдаютъ кипяткомъ и укладываютъ рядами 
въ бЪлую форму, пока не наполнится, вмфетф съ ломтиками 
пика, перцемъ, солью, комочками масла и небольшимъ коли- 
чествомъ мелко истолченныхъ сухарей. ВерхыЙ рядъ посы- 
паютьъ сухарями, поливаютъ 2 ложками растолленнаго масла, 
и чашкой краснаго мясного бульона и, накрывъ, пекуть 1 часъ. 
Такую капусту подаютъ ко всякому мясу. 


№ 22. Начиненная бфлая капуста. 


Беруть не тугой кочань капусты, опускалтъ его въ ка- 
стрюлю съ кипящею водой и дають вскипть раза два, пока 
листья не сдзлаются вялыми, затфиъ вынимаютъ и ставятъ 
въ холодное мЪсто. Приготовляють начинку изъ 1/4 ф. масла, 
растертаго до бЪла, 8 желтковъ, 1 столовой ложки мелконалер- 
таго миндалю, 2 столовыхъ ложекъ сахара, 1/4 бут. сливокъ, 
2 ложекъ толченыхь сухарей и намоченнато въ молокЪ и вы- 
жатаго куска булки въ 1 дюймъ толщиною. Эта смфоь должна 
быть такой густоты, какъ тЪсто для блинчиковъ. Развернувъ 
листы кочна капусты, ложкою накладывають начинку межлу 
отдфльными листами и, прибавивъ немного масла, перевязы- 
ваютъ кочанъ нитками, только не слишкомъ крЪфико, затёмъ 
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завязываютъ въ чистую полотняную салфетку и вЪшаютъ на 
палку, положенную поперекъ кастрюли. Кастрюля должна быть 
наполнена соленышмъ кипяткомъ и салфетка должна быть по- 
вЪшена такимъ образомъ, чтобы она нигдВ не касалась дна. 
Въ такомъ положеши капуста должна кип$Ть 11/2 часа и, если 
нужно, то подливаютъ еще воды. Гарнирують на блюдЪ вет- 
чиной, жареной говядиной или кавимъ нибудь другимъ жар- 
кимъ и подають голландсюй соусъ. 


№ 23. Тушеная бЪлая капуста. 


2—3 бЪлыхь, хорошо вычищенныхь кочна, разрЪзаютъ на 
4—6 частей и отвариваютъ въ кипяткЪ, положивь немного 
соли; сливъ воду, кладутъ ложку масла и тушать на слабомъ 
огнф, чтобы слегка зарумянились со всЪхъ сторонъ. Какъ 
только капуста сдфлается мягкой, ее вынимаютъ, и ср®заютъ 
кочерыжку и твердые листья. Уложенные рядами ва блюдо 
куски капусты гарнирують горячимъ или холоднымъ жаркимъ 
или котлетами и, поливають соусомъ, въ которомъ тушилась 
капуста. Въ соусъ можно прибавить крупнаго перца и 1/2 чашки 
бульона. Подаютъ его горячимъ. 


№ 24. Капустные листья съ начинкой (голубцы). 


На болыше, обваренные кипяткомъь листы капусты, съ 
обрЪзанными стеблями, кладутъь такую же начинку изъ говя- 
дивы, какъ для лифляндскихь мясныхь котлетокъ (см. жар- 
ыя), затЪмъ листья свертываютъ и загибають концы. Пере- 
вязанные листы укладываютъ рядами на сковородку, на кото- 
рой была зарумянена ложка масла; затёмъ ставятъ въ горя- 
чую печку, пока не зарумянятся съ обфихъ сторонъ и будуть 
готовы. Напослфдокъ обливаютъ еще чашкой сметаны или то- 
матовой эссенщей (послфдней обливаютъ, когда толубцы уже 
положены на блюдо) и снимаютъ нитки. На столь подаютъ съ 
жаренымъ картофелемъ. 


№ 25. Вочанъ капусты съ начинкой. 


РазрЪзанный на 4 части и ошпаренный кочанъ капусты 
начиняють холоднымь мяснымь фаршемъ, какъ вь № 24, н 
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тушатъ до готовности ‘на слабомъ огнЪ, въ закрытой кастрюль 
съ ложкой зарумяненнаго масла, 6 зернами перца и маленькой 
„луковицей, затЪмъ прибавляють 1 чашку сметаны, тушатъ еще 
короткое время и подають горячимъ на стоть. 


№ 26. СвЪжая капуста по-испански. 


Тушать до мягкости, пока совершенно не испарится вода, 
разрёзанную свфжую капусту, прибавивъ корень петрушки и 
немного соли. Затфмъ прибавляютъ стаканъ мадеры, 1 ложку 
масла и нфсколько ложекъ бульона, подправляютъ все мучнымь 
соусомъ, тушать еще немного и подають съ мясомъ. 


№ 27. Кислая капуста со сливками. 


Полную глубокую тарелку кислой отжалой капусты варять 
въ такомъ количеств воды, чтобы она была выше капусты 
на 3 пальца ширины, клалутъ туда полную столовую ложку 
масла и варять, пока капуста не сдфлается мягкой и не вы- 
кипитъ вода. ЗатЪмъ прибавляютъ еще ложку масла. `Потомь 
вливаютъ !/+ бут. густыхь сливокъь, подиравляютъ маленькой 
ложкой муки, размфшанной въ водф, прибавляють немного са- 
хара, и соли и продолжають варить капусту на схабомъ огнз, 
пока она совершенно не соединиться со сливками. 


№ 28, Кислая капуста по-петербургски. 


Отжатую кислую капусту кладуть въ чисто вычищенную 
кастрюлю, наливають говаяжьимъ бульономъ, снявъ съ него 
жиръ, варять 1/2 часа, затёмъ прибавляютъ 1 ложку масла и; 
накрывъ, продолжаютъ варить до тфхъ поръ, пока калуста не 
будеть мягкой, тогда прибавляють маленькую ложку жженаго 
сахара, разведеннаго бульономъ и тушатъ еще немного. Гар- 
нирують котлетами, сосисками или ветчиной. 


№ 29. Кислая капуста съ паштетами. 


Варять до мягкости полную глубокую тарелку кислой ка- 
пусты съ 13 ф.‘свфже посоленнаго шпика безь кожи, нарфзан- 
наго маленькими четырехугольными кусочками, и прибавивъ 
чашку сметаны, ложку масла и ложку мучного соуса, пропа- 
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риваютъ еще въ закрытой кастрюлЪ и выкладывають на блюдо. 
Гарнируютъ поперем$нно жареными сосисками и паштетами. 
Въ капусту можно положить также заквашенные вмфстф съ 
нею яблоки и груши. 


№ 30. Кислая капуста въ форм$. 


Даютьъ обсохнуть на блюдф сваренной, какъ указано вт 
прошломъ №, наложенной верхомъ тарелкЪ капусты и перем{- 
хиивають съ хорошей ложкой масла, 1 ф. сметаны, 1 малень- 
Кой ложкой муки и небольшимъ количествомъ соли, затъмъ 
укладывають въ форму, густо посыпаютъ сухарями и ставять 
на 1 часъ въ неособенно горячую печь. Такую капусту гар- 
нируютъ ветчиной, котлетами или солониной. 


№ 31. Нислая капуста съ шампанскимъ. 

Въ приготовленную, какъ въ предыдущемъ №, капусту вли- 
ваютъ пивной стаканъ шампанскаго или благо вина. Расти- 
раютъ 4 желтка съ 1 маленькой ложкой сахара, прибавляютъ 
1 маленькую ложку муки, 1 ф. сметаны, перемфшиваютъ все 
съ 1 ложкой масла и, смёшавъ съ капустой, укладываютъ въ 
бфлую гливяную форму, посыпаютъ сухарями и пекутъ 1 част. 
Тарнируютъ капусту ветчиной, солониной, котлетами, сосисками 
и всякаго рода тонко приготовленнымъь жаренымъ мясомъ и 
птицами. | 

№ 32. Браунколь. 


Ощипавь со стебля листья по направленю кь верхушЕ%, 
обмываютъ ихь какъ можно чище, варятъ до мягкости, отжи- 
мають воду сквозь дурхшлатъ и рубять очень мелко на, доск$. 
Затьмъ берутъ !/+—1/з ф. свиного шпика, нарфзають его ма- 
ленькими четырехугольными кусочками и варятъ ихъ въ ка- 
стрюлВ на слабомъ огнф, пока не будутъ почти мягкими. Вы- 
нувъ, рубятъ ихъ очень мелко вуфстё съ капустой, потомъ 
прибавляютъ еще большую ложку масла, 1 ложку натертой 
черствой булки, уксуса, сахару и соли по вкусу и провари- 
ваютъ еще разъ все вмфстф. Гарнирують жаренымъ картофе- 
лемъ или каштанами и подаютъь вмфетв съ сосисками или 
котлетами. 


Обе 


№ 33. Браунколь съ бараньимъ потрохомъ. 


Жирный потрохъ молодого барашка разрфзають въ длин! 
острымъ ножемъ, чисто обмываютъ съ обфихъ сторонъ, ошпа- 
риваютъ водою, снова обмывають холодною водою, разрьзаютъь 
на маленьме куски и варять до мягкости въ больышомъ колн- 
чествВ воды, положивъ въ нее соль, луковицу и 6 зеренъ 
англ!Йскаго перца. Мелко изрубленный сваренный потрохъ пе- 
ремфшиваютъ съ капустой. Ложка масла придастъ лучиий вкусъ. 
Самая вкусная капуста бываеть зимою, въ то время, когда, ее 
хватить морозомъ, 


№ 34. Красная капуста съ краснымъ виномъ. 


Плотные кочнвы разрфзаютъ пополамъ и удаляють слабо 
сидяпуе листья; капусту шин- 
куютъ, выбрасывая твердые ли- 
стовые стебли, а затЪмъ варятъ 
до мягкости въ большомъ ко- 
личеств® воды; варить надо въ 
глазированномь торшкВ или 
хорошо вылуженной кастрюл». 
Сливъ воду, капусту пропари- 
вають съ сахаромьъ, уксусомъ, 
1|2 пивнымъ стаканомъ краснаго 
вина, и маленькой ложкой мучно- 
го соуса. Капусту можно также 
сначала, обварить, а затЗмъ ту- 
шить до мягкости съ масломъ 
и прибавить краснаго вина, или 
смородиннаго желе, соди, сахару 
и мучного соуса. Гарнирують 
жареными каштанами. 


№ 35. Брюссельская капуста. 


Со стебля срываютъ малень- 
мя плотныя головки, 0свобо- 
ждають ихъ отъ зеленыхь ли- Рис. 31. Брюссельская капуста. 





вые 


сточковъ и, вычистивъ какъ слфдуетъ, варять въ кипящемъ 
бульонф, пока не будуть мягкими и тушать въ ложь масла. 
Съ этой капустой можно подать различное мясо. По южно- 
германски брюссельскую капусту обливаютъ подрумяненнымъ 
масломъ, сыфшаннымъ съ ложкою мелко истолченныхъ сухарей. 


№ 36. Сафой. 


Больше плотные кочны очищають отъ всЪхъ зеленыхъ 
‘листьевъ, чисто моють и разрфзаютъ, смотря по величин, на 
2 или 4 части. Варять въ кипящемь бульонЪ, а за неим%- 
в1емъ его въ кипящей водф, прибавивъ немного соли, сахара 
и 1 ложку масла. Капусту укладывають на, блюдо, другъ около 
друга, обливаютьъ соусомъ, приготовленнымъ изъ 1 чашки буль- 
она или воды, въ которой варилась капуста, !/« бут. сливокъ, 
1 ложки свфжато масла и маленькой ложки муки, размЗшан- 
ной въ водф и посыпають мелко нарфзанной петрушкой. По- 
даютъ съ котлетами или какимъ либо жаркимъ. Вм$сто соуса 
можно подать растопленное масло. 


№ 37. Вареная спаржа. 


Спаржу скоблять въ длину ножемъ, отрЗзають жестщя части 
и, чисто вымывъ холодною водою, связывають ниткой по 10—12 
штукъ и варятъ до мягкости въ болышомъ количествз кипя- 
щей воды, прибавивъ въ нее ложку масла, соли и маленькую 
ложку сахара. Подаютъ съ польскимъ соусомъ или съ расто- 
пленнымъ масхомъ. Спаржу подаютъ съ голландскимъ соусомъ 
посл жаркого. Въ такомъ вид ее употребляютъ также для 
суповъ пюре, только тогда ее надо разрЪзать на куски въ 
1 дюймъ длиною. 2 ф. спаржи считають на 16 челов®къ. По- 
англЙски спаржу кладуть на поджаренный хлЪбъ, гарнирують 
яичницей глазуньей и подають съ растопленнымъ масломъ. 


№ 38. Спаржа по-французски. 


Спаржу, отваренную въ соленой водф съ лимоннымь со- 
гомъ, кладуть въ соусъ, приготовленный изъ *!, бут. сливокъ, 
небольшого количества, соли, бЪлаго перца, натертаго мускат- 


— 207 — 


пато орЪха, {|, бут. куринаго бульона, небольшого количества, 
сахара, и небольшого количества, мучного соуса. НКромВ тото, 
посыпаютъ еще налертымъ пармезаномъ. Гарнирують какимъ 
угодно мясомъ, &а по краю блюда укладываютъ половинки яицъ, 
сваренныхь въ мЫшечекь. Чтобы сварить спаржу нужно 
1—11|з часа. 


№ 39. Артишоки. 


Отр®завъ стебли, артишоки кладутъь въ пфльномь видф, въ 
хипяшую соленую воду и варятъ такъ, чтобы были мягкими, 
но листья не отпадали. Уложивъ на блюдо, подаютъ съ го- 
рячимъ толландскимъ соусомъ изъ вина. Артишоки подають 
послв жаркого. Ихь можно приготовить еще слВдующимъ обра- 
зомъ. Снявъ листья, чистять артишоки и маленькой круглой 
желфзкой вынимають всю зволосистую внутренность; затФмъ 
кладуть артишоки одинъ за другимъ въ холодную воду съ 
выжатымъ въ нее сокомъ изъ 1 лимона. Вынувъ изъ воды 
тотчасъ же опускаютъ въ кипящую соленую воду, въ которую 
точно также выжать сокъ изъ 1 лимона и варять, пока не 
сдёлаются мягкими. Лимонный сокь прибавляютъ для того, 
‚чтобы артишоки оставались бфлыми. Къ нимъ подаютъ гол- 
ландсвй соусъ какъ и кь вышеупомянутымъ. Артишоки, сва- 
фенные по второму способу идутъ для суповь пюре; какъ 
только ихъ вынутЪ изъ воды, тотчасъ же горяше протираютъ 
сквозь сито. На каждато человЪка надо считать по 3 артиптока.. 

Сваренные, какъ только что сказано, донышки артишоковъ 
вынимають изъ кипящей воды, дають остыть и начиняютъ 
слдующимь образомъ. Для начинки 12—16 артишоковыхъ 
доньииекъ берутъ */в ф. свЪжаго мелко изрубленкаго шиика, 
1 чашку мелко изрубленныхь шампиньоновъ, зажаренныхъ въ 
масл, 1 чайной ложки бЪлаго перца, 2 ложки сметаны, 
.3 ложки толченыхъ сухарей, немного соли, 1 маленьюый жел- 
токъ, 1 яйцо и 2 ложки растопленнаго масла; хорошо пере- 
мЬшанную начинку накладываютъ стоховой ложкой на каждое 
‘ДоньишЕо; посл чего кладутъь ихъ другъь около друга; на ку- 
сокь бумаги, смазанный масломъь и положенный на листз. 
Посыпавъ слегка сухарями, пекуть не въ очень торячей печк* 
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20—30 минутъ, слегка зарумянивая сверху. Артишоки идутъ 
для гарнира горячей ветчины или ростбифа. 

Еще начинка въ другомъ родф. 'Перем$шивають 5—6 
мелко изрубленныхь трюфелей съ 1 полной столовой ложкой 
масла, растертаго до бфла, небольшимъ количествомъ соли, 
2 желтками, */, чайной ложкой бфлаго перца, 2—8 столов. 
ложк. натертой черствой булки, 1 маленькой чашкой кури- 
наго бульона, 2 столов. ложк. сметаны и полной чайной лож- 
кой мелко нарфзанной зеленой петрушки. Этой см5еью напол- 
няють донышки артишоковъ, а далфе поступаютъ, какъ было 
указано выше. 


№ 40. Сладюе коренья (скоршонеръ). 


Выбираютъ самые толстые, одногодовалые корни (двухго- 
довалые остаются въ варкВ жесткими), соскабливаютъ ножемъ 
черную кожицу, разрфзаютъь на куски въ 2 дюйма длиною, 
расщепляютъ въ длину каждый кусокъ и, чтобы предохранить 
отъ покраснЪЕя, смазываютъ лимоннымь сокомъ, кладуть тот- 
часъ же въ холодную воду, на чисто промываютъ въ двухъ 
водахъ и варятъ до мягкости въ кипящей водЪ, въ которую 
положены: соль, масло, ложка сахара и нЪсколько ломтиковъ 
лимона. Блюдо тарнирують мясомъ, котлетами или холоднымъ 
жаркимъ, тавимъ образомъ, чтобы гарниръ быль положенъ съ 
одной, а коренья съ другой стороны. Подають такой же соусъ, 
какъ къ цвфтной капустЪ, или растопленное масло; хотя лучше 
подавать съ соусомъ. 


№ 41. Тушеная кольраби. 


Съ 2—8 синихъ кольраби, которыя гораздо вкуснфе зе- 
леныхь, счищаютъ кожу и срфзаютъ твердую, стеблистую часть. 
Кольраби разр$заютъ на тонке круглые ломтики, въ свою 
очередь, нарфзая ихъ узкими полосками и, обмывъ холол- 
ною водою, варятъ пока не сдфлаются лолумягкими; приба- 
ВИВЪ ложку масла, продолжаютъ варить до полной мягкости. 
Между тфмъ на сковородф слегка поджаривають полную ложку 
сахара, и, вливъ чашку мясного бульона, отдфляють сахаръ 
отъ сковороды. Въ этоть растворъ кладуть кольраби, приба- 
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вляють немного солп, и на слабомъь отн тушать до тфхъ 
поръ, пока не улетучатся всЪ водяныя части. ВмЪсто жженаго 
сахара, можно взять нежженый. Въ такомь случаз надо при- 
бавить 1 чашку сливокъ и слегка посыпать мукою. Такъ какъ 
кольраби легко разваливается, то ее нельзя мЬшать, а надо 
только встряхивать кастрюлю. Готовая кольраби должна быть 
очень мягкой. Ее подають къ холоднымь и горячимъ жар- 
вимъ, котлетамъ и ветчин$. Тавкимъ же образомъ приготовляютъ 
вс сорта р$иъ. 


№ 42. Тушеная тельтовская р$па. 


Маленькую вычищенную, чисто вымытую тельтовскую рёпу 
варять до мягкости съ небольшимъ количествомъ соли и лож- 
кой масла и тушатъ въ кастрюлф, въ которой была поджарена 
ложка сахара, разведенная мяснымъ бульономъ совершенно 
такимъ же образомъ, какъ было указано въ прошломъ №. 
Можно также взять тельтовскую р$пу пополамъ съ мягко сва- 
ренными, вычищенными каштанами, но тотда не надо класть 
Жжженаго сахара. Мальтская рфпа приготовляется совершенно 
ВЪ такомъ же родф. 


№ 43, Нольраби въ формф, 


3—5 штукъ кольраби, очищенныхь какъ сказано въ № 41, 
варять въ большомъ количествЪ воды, прибавивъ немного 
соли, пока не будуть полумягкими; тогда, сливъ воду, даютъ 
остыть и катираютъ на теркЪ. На одну кольраби берутъ 
1 яйцо, на четыре—2 желтка и 2 яйца, растираютъ ихъ съ 
2 ложками сахара, прибавляютъь чашку сливокъ, И, чашки 
растопленнаго масла, немного соли, ложку мелко истолченнаго 
очищеннаго миндаля, ложки двЪ толченыхъ сухарей и пере- 
мфшиваютъ все вмфстЪ, какъ можно лучше. Эту массу кла- 
° дуть въ форму, обсыпанную сухарями, посъшають еще сверху 
сухарями и пекуть !|,—3|, часа. Къ кольраби подаютъ та- 
кой же соусъ, какъ къ цвфтной капустф, зарумяненное масло 
и мясной тарниръ. Такимъ же образомъ можно приготовлять 
майскую р$пу. 


Позареннал книга. 14 
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№ 44. Брюква въ формф. 


3 шт. желтой, вычищенной брюквы варятъ въ вод, пока 
не будетъ полумягкой, натираютъ на теркЪ и сузшивають съ 
небольшимъ количествомъ мускатнато орфха, тремя мелко 
истолченными горькими миндалями, небольшимъ количествомъ 
сахара и соли, 2 ложками толченыхъ сухарей и !|, чаликой 
растопленнаго масла и, переложивъ въ форму, посыпають су- 
харями и пекуть въ печи, слегка зарумянивая. Подають къ 
солонинф съ такимъ же соусомъ какъ къ цвфтной капустВ или 
съ растопленнымь масломъ. 


№ 45. Цльная брюнва, печеная или вареная. 


У такой же брюхвы, кавкъ въ послЗднемъ № удаляютъ 
корень и пекуть въ обыкновенной печкз (но не въ духовой) 
или въ полугорячей зол въ продолжен 3 часовъ, пока не 
сдЪлается мягкой. На столъ подаютъ со свфжимь масломъ, 
холоднымъ мясомъ, солониной или копченымъ бараньимъ око- 
рокомъ. Брюкву можно также варить вмфстз съ кожурой, за- 
тфмъ вычистить, нарфзать ломтиками и уложить рядами “Въ 
форму, каждый отдфльный рядъ облить растопленнымъ масломъ, 
пересыпать сухарями и ‘небольшимъ  количествомъ перца и 
поступать такъ, пока форма не будетъ наполнена, тогда по- 
ставить ев на *|, часа въ печь. 


№ 46. Начиненная рЪпа, 


Съ испеченныхь такимъ же образомъ, какъ брюква, хоро- 
шихь желтыхь р$фпъ, одинаковой величины, срёзають съ ниж- 
ней стороны небольшой кусокъ въ вид$ крышки, выбирають 
чайной ложкой мякоть, не портя кожуры, перемфшиваютьъ ее 
со сливками, влитыми на глазомфръ, ложкой толченаго мин- 
даля, кускомъ размоченной въ молокз и выжатой булки, 3 желт- 
ками, 3 столовыми ложками растопленнаго масла и неболь- 
ШИМЪ КОЛИчествомЪ мускатнаго цвфта. Этой массой наполняютъ 
выдолбленныя рЪпы, накрываютъ ср%занными крышками я, 
уложивъ на сковороду, пекутъ въ духовой печь, пока не бу- 
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дуть готовы. Въ нимъ подають ветчину,  солонину или кот- 
леты съ такимъ же соусомь, какъ и для цвфТНой капусты. 
Также фарширують брюкву и кольраби. 


№ 47. Начиненная рЬпа другимъ способомъ. 


Беруть такую же рфпу, какъ въ прошломъ №, орЪзалтт 
съ нижняго края маленьый круглый кусочекъ и выбпраютъ 
чайной ложкой мякоть; беруть 1 ф. изрубленной въ мясорубкЪ 
сырой говядины; въ кастрюлё зарумянивають 1 ложку масла 
съ мелко изрубленной луковицей, кладуть туда мясо и про- 
паривають все вмфсть, прибавивъ немного крупнаго перца 
и соли. Затфмъь смфшивають съ мясомь вынутую изъ рф- 
пы мякоть, кладутъ 2 круто сваренныхъ, мелко изрублен- 
ныхъ яйца, 1 желтокь, 2 столовыя ложки сметану и, начи- 
НИвЪ этой смфсью рЪфпу, поступаютъ далфе какъ сказано въ 
послёднемъ №. 


№ 48. Рфпа по-английски. 


Вычищенную, нарфзанную полосками желтую майскую рёпу 
тушать до мягкости съ свЪжимь масломъ, бульономъ и не- 
большимъ количествомъ бёлаго перца и употребляють для га]- 
нировки жареной баранины. 


№ 49. Тушеная каротель. 


Каротелью, называется сортъь очень мелкой вкусной мор- 
‚ вови, которую, очистивъ ножемъ, сильно промывають холодной 
водой и, заливъ большимь количествомъ холодной воды, ва- 
рять 20—80 мин. и сливаютъ воду. ЗатБмъ прибавляютъ хо- 
рошую ложку свыжаго масла, немного сахара и соли и тушать 
каротель до мягкости на горячей плитЪ, осторожно встряхивая 
кастрюлю. Эту овощь подають къ различнымь мяснымъ ку- 
шаньямъ. Такимъ же образомъ можно приготовить и крупную 
морковь, вырЪзавъ прочь сердцевину и нарфзавъ узкими по- 
лосками въ 1 дюймъ длиною. Морковь варять въ бульоЕБ, 
пока не сдфлается мягкой, а затЗмъ поступають какъ съ 
каротелью. | | 
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№ 50. Пюре изъ моркови. 


Приготовленную, какъ въ предыдущемъ №, морковь мнутъ дс- 
ревянной ложкой, протираютъ сквозь частое волосяное сито и 
варять въ кастрюлф, прибавивъ 1 чашку сливокъ, маленькую 
ложку масла и немного соли. Перемфшавъ все вмфстЪ, какь 
можно ‘лучше, прибавляють желтокь, маленькую ложку муч- 
ного ‘соуса, маленькую ложку сахара и хорошенько провари- 
вають на слабомъ огн$. 


№ 51. Тушеныя овощи со сливками. 


Подготовивъ извфстнымь уже образомъ (какъ въ № 41) 
кольраби и каротель варять ихъ въ вод и, сливь ее, при- 
бавляютъ 1 ложку сахара, немного соли, чалику сливок и 
заправляють мучнымъ соусомъ. По-ангиИски—беруть вмфсто 
вольраби спаржевыя головки и посыпають зеленой петрушкой. 


№ 52. Жареный картофель. 


Вычищенный, чисто обмытый картофель одинаковой вели- 
чины кладутъ на смазанную холоднымъ масломъ сковороду, 
посышають солью и жарять въ печи, часто помфшивая, пока 
не зарумянится. Картофель подаютъ горячимь въ форшмаку 
или съ творогомъ. | 


№ 53. ‘Нартофельное пюре со. сметаной. 


Вычистивъ картофель, вырфзаютъ у него всф темныя пятна, 
два раза чисто моють въ холодной вод и ставять варить, 
наливъ холодной водою и положивъ соли. Сваренный карто- 
фель разминаютъ въ кастрюл и протирають сквозь не 06о- 
бенно частое сито. Кипятять 1/з бут. молока съ 1 лож. масла 
И солью, вкладуть въ него наложенную верхомъ тарелку кар- 
тофельнато пюре и хорошо проваривають на слабомъ огнЪ, 
часто помёшивая; затёмъ прибавляють еще 1 чалику хорошей 
сметаны и 1 яйцо, хорошо разболтанное въ скорлушф. Уло- 
женное на середину блюда пюре гарнирують ветчиной, холол- 
нымъ или горячимъ хжаркимъ. Подають масло, зарумяненное 
съ лукомъ, или соусъ, подаваемый къ ветчинф. 
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№ 54. Картофельное пюре въ форм. 


Холодное пюре, приготовленное кавъ въ предыдущемъ №, пе- 
ремфшивають на блюдё съ 3 яйцами, 1 чаше. молока, 1 чалик. 
сметаны. 1/з чаши. растопленнаго масла, 1/з ф. сырой манной 
крупы и небольшимъ количествомъ соли и кладуть въ сма- 
занную масломъ форму, посыпаютъ мелко истолченными суха,- 
рями и пекуть 3/4 часа въ горячей печкф. Пюре подать 
прямо въ форм съ поджареннымъ масломъ, сырой ветчиной, 
солониной, копченой колбасой или языкомъ. 


№ 55. Оладьи изъ картофельнаго пюре, 


Полную тарелку картофельнаго пюре, приготовленнаго какъ 
сказано выше, хорошо перемфшивають съ 5 желтками, солью, 
чашкой сметаны и прибавляютъ еще столовую ложку верхомъ 
муки и 5 взбитыхъ бфлковъ. Эту массу кладуть въ видё ола- 
МИ на круглую сковороду, въ которой зарумяненъ кусокъ 
масла, и пекутъ картофельныя оладьи, зарумянивая на сла- 
бомъ огнф. Оладьи нельзя класть на сковороду слишкомъ близко 
другъ отъ друга и тЬсто не должно быть слишкомъь жидкимъ, 
потому что оладьи могуть легко развалиться. Кавкъ только 
нижняя сторона зарумянится слегка, сковороду снимають съ 
огня, даютъ оладьямь остыть немного и тогда только перево- 
рачиваютъ ихъ на другую сторону, потому что если ихъ пе- 
ревернуть горячими, он могуть легко развалиться. Гарни- 
руютъ, какъ въ предпослёднемь №. Если оладьи подаютъ 
безъ мяса, то къ нимъ можно подать брусничное варенье. 


№ 56. Картофель съ яйцами въ формЪ, по-французски. 


Остуживаютъ неочищенный, сваренный въ водв съ солью, 
картофель, & также 8 яиць, сваренныхь въ мёшечекъ и, вы- 
чистивъ, нарфзають ломтиками, а затЁмъ укладываютъ попе- 
ремфнно рядами въ форму. Первый рядъ состоить изъ карто- 
фельныхъ ломтиковъ, которые чуть-чуть посышають швейцар - 
скимъ сыромъ, смфшаннымъ съ толчеными сухарями, второй 
рядь изъ яиць, на которыя насыпаютьъ соль, сухари и кла- 
дуть нфсколько комочковь масла. Такимъ образомъ уклады- 
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ваютъ все рядами, пока форма не будеть полна. ВерхнШ 
рядъ, который долженъ быть изъ ломтиковъ картофеля, носы- 
паютъ толчеными сухарями и обливають густой сметаной 
(1 пивной стаканъ). Затфмъ форму ставять на 1/з часа въ 
печь. Подають съ ветчиной, солониной или котлетами. Можно 
также переложить картофель тоненькими ломтиками вареной 
ветчины или ниЪжно посоленымъь языкомъ; свЪяШ языкь не 
тодится для этого. 


№ 57. Протертый картофель. 


Любую порцо очищеннаго, чисто вымытаго въ 2-хъ водахъ, 
картофеля варятъ до мягкости въ холодной водё, положивъ 
обильно соли. Сливъ воду, разминають какъ можно мельче 
деревянной толкушкой. ЗатЬмъ беруть бфлую глиняную форму, 
протирають въ нее картофель сквозь дурхшлатъ, пока она не 
будеть наполнена и, не мёшая боле картофель, ставятъ форму 
въ печку и оставляютъ тамъ до тЪхъ поръ, пока не зарумя- 
нится верхЙ слой. Подаютъ горячимъ на столь съ зарумя- 
неннымъ масломъ, холодной солониной, ветчиной, языкомъ или 
холодной копченой колбасой. Картофель можно протереть го- 
рячимь не въ форму, а на блюдо, и подать сразу или посы- 
паль сперва натертымъ швейцарскимъ сыромъ. 


№ 58. Картофель со сметаной. 


Хоропий, очищенный, вымытый въ 2-хъ водахъ картофель, 
‚по возможности одинаковой величины, варять до мягкости въ 
большомъ количеств$ воды съ солью, не давая, однако, раз- 
вариться и перевариться отдфльнымь картошкамъ. Посл того, 
кажъ слита вода, въ картофель кладутъ столько сметаны, чтобы 
онъ быль ею покрыть до половины. Затфмъ прибавляютъ 
масла и соли, сколько надо, и тушатъь на слабомь огнЪ, 
однако, не давая ему боле кип$ть. Если же это случится, то 
вливаютъ 1 ложку холодной воды, чтобы отдЪлить сметану 
отъ кастрюли. Картофель не мышають, а только встряхиваютъ 
кастрюлю. Его подаютъ горячимъ; можно посыпать мелко на- 
р$заннымъ шнитлугомъ. Вместо сметаны можно взять слит 


вокъ или молока. Картофель заливаютъ молокомъ, чтобы быть 
совсфмъ покрыть и варять до тЬхъ поръ, пока соусь не за- 
густфеть. Такой картофель можно подаль ко всякому жаре- 
Еому мясу. 


№ 59. Картофель, фаршированный телячьими почками. 


Отваривають до половины мягкости 10—12 крупныхь сы- 
рыхъ счищенныхъь картофелинъ, срфзаютъ со всфхъ маленьшя 
крышки и выбираютъ. середину чайной ложкой, такимъ обра 
зомъ, чтобы стЪнки оставались крфикими. Фаршируютъ слф- 
дующей массой, состоящей изъ 2-хъ зажаренныхъ, мелко 
изрубленныхь телячьихъ почекь (вм%сто почекъ можно взать 
жареной телятины), 3-хъ, точно также, мелко изрубленныхъ 
сарделекъ, 1» натертой луковицы, 1 чашки сметаны, 2-хъ до- 
жекъ мелко столченныхь сухарей, Из чайной ложки бЪлаго 
перца, 2-хъ желтковь и 1 яйца. Все это хорошо перемфши- 
ваютъ. Накрывъ картофель крьшпечками, укладывають въ форму 
другъ около друга, вливають 1 маленькую чашку фрастоплен- 
наго масла и Уз чашки бульона и ставятъ въ довольно горя- 
чую печь, гд$ и жарять, зарумянивая. Подають бЪлый соусъ 
изъ бешемеля съ капорпами. 


№ 60. Начиненный картофель со сметаной. 


Приготовивъ картофель, какъ въ прошломъ №, начиняютъ 
его хорошо перемшанной массой, состоящей изь полной та- 
релки картофельнато пюре, 1 чашки сметаны, небольшого ко- 
дичества соли, 2-хъ желтковъ, 3-хъ мелко истолченныхь торь- 
кихь миндалей и 1 маленькой ложки мелко истолченныхъ су- 
харей. Картофель наминяютъ, какъ въ прошломъ №, и пекуть 
на сковородз. Посыпають точно также мелко истолченными 
сухарями и обливають двумя ложками растопленнаго масла. 
Гарвирують жареной говядиной и котлетами. 


№ 61. Пуддингъь изъ картофельнаго пюре и ветчины, 
по-англйски, 


Сы шиваютъ 1/з ф. масла, 2 желтка, 4 разболтанныхь яйца, 
1 $. натертаго картофеля, 1|в ф. натертаго пармезана, 1 $. 
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ветчины, нарфзанной четырехугольными кусочками, 1 ложку 
налертой булки, немного соли, 1 чашку сметаны и 1!» чайной 
ложки бфлаго перца. Сложивъ все въ смазанную масломъ форму, 
слегка посыпаютъь пармезаномъ и пекутъ пфлый часъ, зару- 
мянивая. Подаютъ къ завтраку съ зарумяненнымъ масломт 


№ 62. Начиненный картофель по-англйски. 


Съ 20-ю сваренными крупными картофелинами поступають 
какъ было сказано въ прошлыхъ №№. Вынутую изъ нихъ 
середину кладуть на блюдо и смёшивають съ !| ф. свЪжаго 
масла, 4 мелко изрубленными сардельками, 1 чашкой хоро- 
шей сметаны, небольшимъ количествомъ перца, 4 желтками 
и небольшимъ количествомъ соли; этой массой фарширують 
картофель, тотчасъ же посыпають толчеными сухарями, поли- 
ваютъ растопленнымъ масломъ и пекутъ въ печи, зарумянивая. 
Подають кь котлетамъ. 


№ 63. Картофельныя крокетки по-французски. 


2 ф. протертато картофельнаго пюре хорошо перемфшива- 
ють съ солью, 4 желтками, 2 ложками растопленнаго масла, 
и 1 ложкой муки. Изъ этой массы формуютъ куски, величи- 
ною съ грецый орЪхь, валяютъ въ бфлкЪ и мелко истолчен- 
ныхъ сухаряхъ, варять на сильномъ огнЪ въ кастрюл въ 
кипящемьъ жиру, все время переворачивая и зарумянивая съ 
обфихъ сторонъ, затФмъ выкладываютъ шумовкой на, блюдо и 
посыпаютъ натертымъ пармезаномъ или швейцарскимъ сыромъ. 
Этими крокетками гарнируютъ всЪ говяжьи и всяшя друйя 
жарыя. Крокетки можно сформировать въ видф маленькихъ 
грушъ и варить ихъ точно такъ же, какь и круглыя. Въ тон- 
ЫЙ конецъ этихъ грушь вставляютъ зеленыя, отваренныя 
спаржевыя головки въ 2 дм. длиною и употребляютъ тавя. 
крокетки для гарнировки ростбифа или филе. 


№ 64. Картофель съ краснымъ виномъ. 


Вычищенный и мягко свареный на пару картофель, вели- 
чиною съ грецый орзхь, кладуть въ кастрюлю, въ которой 
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вскипячена 1 ложка масла и, прибавивъ 1|» чашки краснаго 
вина, тушать на, слабомъ огиЪ !#]|, часа, пока, соусъ совершенно 
не выкипитъ. ВмЪсто вина можно положить полную ложе 
жженаго сахара, разведеннаго бфлымъ виномь. Этотъ карто- 
фель подаютъ къ индюшЕк$ или жареной куриц». 


№ 65. Кислый картофель къ котлетамъ. 


Одинаковой величины вычищенный картофель, вымытый въ 
2-хъ водахъ, отваривають въ кипящей водё съ солью. Сливъ 
воду, кладуть его на сковороду, въ которой зарумянена ложка, 
масла, поливаютъ маленькой ложкой муки, разведенной въ 
бульон, затфмъ прибавляють немного крупнаго перца, соли, 
уксуса и 1|з натертой луковицы, тушать на слабомъ огнз до 
т%хъ поръ, пока не испарится половина соуса. Кавъ только 
картофель хорошо зарумянился, его подають къ котлетамь, 
жареной баранинЪ или говядин®. Картофель можно также под- 
жарить съ 1|, ф. проросшей жиромъ ветчины, снявъ съ нея 
кожу и нарЪзавъ мясо маленькими кусочками; только ее надо 
сначала зарумянить ка сковород$. Если жарятъ сырой карто- 
фель, то его надо нарЗзать ломтиками. 


№ 66. Картофель, тушеный въ маслф. 


ВырЪзанный машинкою картофель, величиною съ орЪхь, 
кипятятъ въ обильномъ количеств бульона и, сливъ его, про- 
паривають въ ложкЗ масла, а затфмъ посышають мелко нарф- 
занной петрушкой, укропомъ или шнитлукомъ. Употребляютъ 
для гарнировки ростбифа. 


№ 67. Картофель съ бфлымъ виномъ по-французски. 


Въ кастрюлю вливають пивной стаканъ бфлаго вина и 
2 ст. говяжьяго бульона, кладуть 1 маленькую ложку свъжаго 
масла, 1 столовую ложку нарЪзанной петрушки и столько же 
шнитлука, подправляють бфлымь мучнымъ соусомъ, кладуть 
свареный картофель и проваривають еще немного. Такой кар- 
тофель подаютъ къ котлетамъ или жаркому. 
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№ 68. Картофель, вареный на пару. 


Берутъ паровой котелъ, въ который можно было бы вставить 
дурхшлагь такимъ образомъ, чтобы между нимъ и находящейся 
въ котлф водою былъ промежутокъ въ 2 пальца шириною. На 
дурхшлагь кладуть чисто вымытый картофель, посышаютъ его 
солью, накрывають котель крышкой и варятгъ до готовности. 
Сваренный такимъ образомъ, особенко свёжЙ, картофель вкуснЪе 
всякаго другого. Такимъ же образомъ можно варить вс$ овощи 
и размоченный въ водз рисъ. Лучше всего накрыть картофель 
полотенцемъ, а не крышкой. 


Варка картофеля обыкновеннымъ епособомъ. 


Трудно сварить хоропий, мучнистый картофель, такъ какъ, 
при малёйшемъ недосмотрф, онъ легко разсыпается. Выбравъ 
и вычистивъ картофель одинаковой величины, кладутъ его въ 
посоленый кипятокъ и варятъ на сильномъ огнф до половины 
тотовности, затёмъ сливаютъ воду, накрываютъ чистымъ по- 
лотенцемъь и ставять кастрюлю въ духовую печь, въ кото- 
рой оставляють до тьхъ поръ, пока картофель не будетъ 
совершенно мягкимъ; горячимъь его подають на столь, такъ 
хакъ холодный картофель невкусенъ. Такимъ же образомъ 
варять и нечищенный картофель. Вообще картофель слЁ- 
дуеть варить на сильномъ огнф. Картофель можно сразу 
сварить до готовности, слить воду, и, когда онъ чуть-чуть 
затвердФеть, поставить въ незакрытой кастрюлБ на не 
очень горячую плиту, тдф и оставить, пока изъ него не уле- 
тучатся всф водяныя части. Въ пишу годится только мучни- 
стый разсышчатый картофель, такъ какъ водянистый карто- 
фель совершенно безвкусенъ и плохо переваривается, въ 0с0- 
бенности слабымъ желудкомъ. Картофель надо сЪять въ пес- 
чаную почву, тогда онъ будеть вкуснымъ, мучнистымь и 
разсышчатымь; выроспий же въ глинистой почв бываеть 
всегда зводянистымъ. Замфчалельно вкусенъ печеный карто- 
фель, который приготовляють сл8дующимь образомъ. Нечи- 
щенный картофель обмываютъ какъ можно лучше и зарываютъ 
въ горячей печкБ въ золу. Для печенья нуженъ жаръ довольно 
сильный. Такой картофель очень вкусенъ со свЪжимъ масломъ. 


— 219 — 


ВмБсто одного только масла беруть '|, ф. масла, 2 вымытыя 
сардельки, очищенныя оть костей и протираютъ вмЪстф сквозь 
сито. Картофель очень вкусенъ съ масломъ, приготовленнымь 
такимъ образомъ. Къ горяче- 
му хартофелю можно также 
подаль творогь со сметаной. 


№ 69. Испанскй лукъ. 


Очищенныя луковицы ва- 
ляють въ растопленномь ма- 
слЪ и сухаряхъ и пекуть въ Рис. За. Лукъ, 
печкЪ, зарумянивая. Подаются горячими къ жареной говядиЕ. 





№ 70. Сельдерей, тушеный по-англИски (рис. 33). 
Вычищенные крупные корни сельдерея нар$зають ломти- 
ками и перерёзывають ихъ на полоски, затфмъ моють холод- 





- Рис. 33. Сельдерей. 
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ною водою, оппаривають и тушать до мягкости въ мясномъ 
бульон; прибавивъ еще немного бфлаго перца, мускалнаго ор$ха, 
ложку масла, подправляють мучнымъ соусомъ и подаютъ ЕЪ мясу. 


№ 71. Порей (рис. 34). 


У крупнаго порея отрфзаютъ мелые тоные корешки и зе- 


Рис. 34. Лукъ порей. 





леныя верхушки у листьевъ, сдираютъ 
б$лые, тонк1е верхее листья и, чисто вы- 
мывъ, варять въ болышомъ количеств$ ки- 
пящей соленой воды. Вынувъ изъ воды, 
подаютъ подъ польскимъ соусомъ изъ тол- 
ченыхъ сухарей, къ мясу. 


№ 72. Свекла съ утками (по-польски). 


Полную тарелку вычищенной мелкой 
свеклы шинкують узкими полосками, от- 
вариваютъ въ водф, въ которую прибав- 
лено 2—3 ложки уксуса и сливають воду. 
Въ кастрюлВ хорошо провариваютъ 1[з ф. 
масла съ ложкой муки, разведенной бульо- 
номъ, и !|, бутылкой хорошаго бульона 
и, прибавивъ чашку сметаны, немного 
сахара, уксуса и соли по вкусу, хоро- 
тенько перемБшивають все вмфст. Въ 
этотъ соусъ кладуть свеклу. Онъ не дол- 
Жень быть жидкимъ и долженъ имфть хо- 


рошИй кислосладый вкусъ. Только съ одной стороны тарни- 
рують свеклу жареной или тушеной уткой и подають въ го- 


рячемъ видф. 


№ 73. Тушеная земляная груша съ виномъ. 


Полную тарелку мягко сваренной въ соленой водЪ н залёмъ 
вычищенной земляной груши кладуть въ кастрюлю, въ которой 
проварена 1 столовая ложка масла съ маленькой ложкой муки, 
размфшанной въ холодномъ бульонф. Прибавивъ еще рюмку 
бЪлаго вина или лимоннаго сока и немного натертаго мускал- 
наго орфха, тушать на слабомъ огнф, пока соусъ почти вы- 
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кипитъ. Грушу подають къ котлетамь и употребляютъ для 
суповъ-пюре, но въ такомъ случаЪ уже безъ соуса. На 12 чел. 
беруть 2 ф. земляныхъ грушъ. 


№ 74. АнглИсвк горохъ Марро. 


Вылущивъ нужное количество молодого зеленаго гороха 
одинаковой величины, кладутъ стручья въ кастрюлю съ киия- 
щею водою, въ которую положены листья петрушки и варять 
до мягкости. Пропцфдивъ воду сквозь дурхшлагъ. снова кипя- 
тять ее и кладутъ вылущенный горохъ, который долженъ быть 
обильно покрыть водою. Когда горохъ сдфлается полумягкимъ, 
кладутъ ложку свфжато масла, немного сахара и соли и ва- 
рятъ на слабомъ огнз до тёхъ поръ, пока весь соусъ почти 
не выкипить. Горя горохь можно подаль ко всякому мясу. 
Въ такомъ же родБ можно приготовлять вс сорта зеленаго 
гороха и подавать на тонкихъ обЪдахъ. 


№ 75. Горохъ съ гарниромъ изъ раковъ. 


о  Приготовляютъ горохъ совершенно такъ же, какъ въ № 74, 
съ тою только разницею, что не даютъ почти совефмь выки- 
иЪть соусу, да кромЪ масла, сахара, соли, кладуть еще сливки 
(смотря по количеству свареннаго гороха до '|, бут.) и1 ложку 
мучного соуса. Соусъ не долженъ быть ни слишкомь тустымъ, 
ни слишкомъ жидкимъ и долженъ совершенно соединиться съ 
горохомъ. Между тфмъ въ другой кастрюлБ хорошо пропади- 
вають на слабомъ огиф въ 1 ложкБ раковаго масла съ 1 чаш- 
кой сметаны, 1 ложкой обыкновеннаго масла, и солью по вкусу 
хорошую тарелку очищенныхь раковыхь шеекъ и клешней. 
Въ середину блюда кладуть горохъ, & вокругъ него раковыя 
шейки. На горохъ кладуть мягко сваренную каротеть въ !|з пальта, 
длиною и укладываютъ еетакимъ образомъ, чтобы толстый конепь 
былъ обращенъ къ ракамъ, а самая середина гороха остава- 
лась свободной. На этомъ свободномъ пространств дфлають 
звфзду изъ каротели съ листьями петрушки. Если нЪтъ сли- 
ВОЕЪ, ТО по необходимости беруть 2—3 ложки куринаго бульона. 
Вокругь раковыхь шеекъ кладуть начиненныя раковыя скор- 
лупки. Также можно положить филей молодой зажаренной дичи. 
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№ 76. Горохъ съ тушеными курами или молодой дичью. 


Тушеныхь, жареныхь или начиненныхь курицъ, или ту- 
шеную молодую дичь разр8заютъ, какъ всегда, на любые 
куски и гарнируютъ горохомъ. Вместо куръ или молодой 
дичи горохомь можно отарнироваль куриныя или телячьи кот- 
леты, или жареное сладкое мясо. 


№ 77. Горохъ съ жареной лососиной. 


Горохъ гарнируютъь жареными или копчеными ломтнками 
лососины и употребляють также каротель п петрушку, вакъ 
ВЪ № 75. | 


№ 78. Горохь съ сырой ветчиной. 


Тушеный съ мукою или приготовленный со сливками горохъ 
обкладываютъ на блюдф очень тонкими, но большими ломтями 
ветчины, которые свернуты въ видф бумажныхъ воронокь и 
повернуты къ гороху острыми концами. Между отдфльными 
ломтями ветчины долженъ быть промежутокь въ 1 палець 
шириною. КромЪ ветчины гарнируютъ еще каротелью. Вм$сто 
ветчины можно взять солонину или языкъ. Если горохъ 
приготовленъ безъ сливокъ, то его поливають растопленнымъ 
масломъ. 


№ 79. Горохъ съ сосисками или горячею ветчиной. 


Куски зажаренныхь сосисекъ въ 1/з пальца длиною клал 
дуть въ перемежку съ ломтиками горячей ветчины по краю 
блюда, наполненнато горохомъ. 


№ 80. Гороховое пюре съ куриными или телячьими котлетами. 


Лушалъ почти уже поспфвпий сахарный хорохъ съ еще 
зелеными стручками и варять до мягкости въ слабомъ кипя- 
щемь куриномъ бульонЪ, положивъ въ него немного масла. 
Затфмъ горяч горохъ протирають сквозь частое волосяное 
сито и, взявъ полную тарелку такого пюре, кладуть въ ка- 
стрюлю, въ которой звскипячена 1 ложка масла, кромф того 
прибавляють еще ложки двф сливокъ, 1 желтокъ, немного са 
хара и соли. 


а бы 


Горохъ можно приготовить еше по- анг ски слдую- 
щимъ образомъ. Его варять въ кипящей соленой водЪ 
20 мин. Сливъ воду, кладуть въ кастрюлю, въ растоплен- 
ное масло, и тушать, пока горохъ не будеть мягкимъ, 
тогда подаютъ на столъ. Горохь можно прямо сварить до 
мяткости, облить растопленнымъ масломъ и въ такомъ видф 
подать на стодъ. 


№ 81. Тушеный горохъ по-французски. 


Беруть молодой вылущенный горохъ, кладуть въ кастрюлю 
ВЪ свфжее кипящее масло, прибазляютъ 1 чайную ложку нар?- 
занной петрушки или перечной травы, не много мелкаго са- 
хара и, накрывъ, тушать на слабомъ огнЪ, пока не будетъ 
мяткимъ, вливають, смотря по количеству, 1—2 чашки ки- 
пяшаго куринато бульона и тушать еще короткое время. По- 
дають съ какой нибудь живностью. Точно такимъ же образомъ 
можно тушить, нашинкованные, зеленые бобы. 


№ 82. Фасоль. 


Изъ родовъ фасоли лучице восковые или масляные бобы. 
Съ нихь тщательно сдираютъ волокна; обр$зають кончики 
вверху и внизу и ломають каждый бобъ, смотря по величинз, 
на 2—3 куска, залЪмъ отваривають до мягкости въ большомъ 
количеств посоленной кипящей воды, которая должна покры- 
вать бобы вполн®. Сливъ воду, кладуть бобы на блюдо и по- 
даютъ съ растопленнымъ масломъ. Изъ фасолевыхъ самые 
луче спаржевые бобы. Фасоль годится лучше всего для 
варки въ то время, когда лежания въ шелухВ зерна величи- 
ною съ чечевипу. 


№ 83. Зеленые бобы для тонкаго обЪда. 


У однородныхь очень молодыхь бобовъ обрЪзаютъ кон- 
чики сверху и снизу, снимають волокна и связываютъ ниткой 
зъ пучки по 10—12 стручковъ, послЪ чего кладуть въ кипя- 
щую воду. Чтобы сохранить бобамъ красивый зеленый двЪть, 
въ воду кладуть соль и нЪоколько листьевъ петрушки. Какь 
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только бобы сдфлаются мягкими, ихь выбирають шумовкой п, 
снявъ нитки, кладуть по одной сторонз блюда, на другую 
сторону котораго кладуть котлеты, сырую ветчину, солонину, 
& также ростбивь или бифштексъ. На бобы, положенные на 
блюдо, надо положить комочки свЪжаго масла. 


№ 84. Шинкованные зеленые бобы, 


Приготовивъ бобы какъ только что указано, кладуть ихь 
по нЪскольку штукъ другь на друга и шинкуютъ очень тонко. 
Нашинкованные бобы всыпають въ большое количество ки- 
пящей воды, въ которую положено немного соли. Какъ только 
бобы сдфлаются мягкими прибавляютъ, смотря по количеству 
бобовъ, масло и сахаръ и пропаривають на слабомъ огн%. 
Такимъ образомъ приготовленные бобы подаются горячими. 
По - американски кладутъь въ бобы чашку сметаны, не- 
много мучной подправки и проваривають короткое время. 
Гарнирують мелко нарфзанными листьями петрушки. Къ та- 
кимъ бобамъ подаютъ котлеты, сырую ветчину или солонину. 
По-франдузеки бобы приготовляють слФдующимъ образомъ: 
со сваренныхь бобовъ сливають воду, а въ другой кастрюлф 
на горячей плит размёшивають въ прозрачную массу ложку 
масла, съ маленькой ложкой муки. Эту массу разводять буль- 
ономъ, чтобы получился полугустой соусъ, въ который при- 
бавляють лимоннаго сока. Въ соусъ кладуть бобы и посы- 
паютъ еще бъзлымъ перцемъ. 


№ 85. Зеленые бобы съ яичной обливкой по-нмецки. 


Съ мятко сваренныхъ напинкованныхь бобовъ сливаютъ 
воду, кладуть ихъ съ прибавкой ложки масла, въ блую гли- 
кяную форму и обливаютъь хорошо размфшанной смфсью изъ 
3 желтковъ, 1 дфтской ложки муки, небольшого количества 
сахара и соли, '|« бут. сливокъ и небольшого количества, 
толченаго мускатнаго орфха или цпвфта. ЗалЪмъ ставятъ 
форму въ печь на 1|› часа, пока бобы слегка не зарумянятся 
сверху. Ихъ подають къ телячьимъ мозгаль или тушеному 
сладкому мясу. Въ бобы можно также положить мелко нарф- 
занной петрушки. 


№ 86. Бобы по-австрйски. 


Въ кастрюлВ подрумяниваютъ 1 ложку свЪжаго масла, при- 
мфшивахть сначала 1 маленькую ложку муки, затфмъ нфоколько 
ложекь бульона, кладуть мягко сваренные бобы, безъ воды, 
прибавляють еще нЪфеколькю ложекь сметаны или 1 ложку 
уксуса, немного соли и перца и дають всему прокипфть, послв 
чего подають бобы къ мясу. 


№ 87. Зеленые бобы съ пармезаномъ по-итальянски. 


Зеленые молодые бобы связываютъь въ пучки, варять до 
мяткости въ кипящемъ бульон$ съ прибавкою небольшого 
количества масла и затфмъ обливаютъ холодной водою, чгобы 
сохранить ихъ зеленый цвфтъ. Бобы подаютъ съ растоплен- 
нымъ масломъ, посыпавь пармезаномъ, къ ветчикВ или кот- 
летамъ. 


№ 88, Бобы по-англйски. 


НарЪфзанные, мягко сваренные въ соленой водф съ мас- 
ломъ, бобы кладуть въ густой мучной соусъ и посышаютъ. 
мускатнымьъ орфхомъ. Подаютъ кь мяснымъ блюдамъ. 


№ 89. Бобы съ яблоками или съ сушеными сливами. 


Хорошо перебранные бобы любого сорта, съ созр$вшими 
зернами, оставляютъ лежаль 8—9 часовъ въ вскипяченной и 
охлажденной рфчной водф, послЪ чего ихъ варять цфлый часъ 
въ чистой, обильно отм$ренной р%$чной водЪ. На 1 ф. бобовъ 
беруть 3—4 антоновскихъь яблока, нарфзанныхъ ломтиками, 
и хорошую ложку масла и варять все вмфетБ на слабомъ 
отнЪ до мягкости, прибавляя сахару по вкусу. Бобы нельзя 
мФшать во время варки, надо только встряхиваль кастрюлю, 
чтобы они не пригорзли, ихъ подають къ котлетамъ или къ 
какому нибудь другому мясу. Выфето яблоковь можно взять 
10—12, очищенныхъ отъ косточекъ и сваренныхъ до половины- 
мягкости сливъ. За нену5емь свфжихь яблоковъ, употре- 
бляютъ сушеных; но послёдыя надо ставить вариться вм%ст$ 
съ бобами. 
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№ 90. Щавель. 


Изъ шавелевыхь листьевь удаляютъ стебли до самой вер- 
хушки, моють чисто нфоколько разъ въ соленой водз и ста- 
вятъ варится въ большомъ количеств$ кипящей воды. Листья 
не надо варить слишкомъ долго, тажъ какъ они очень нзжны 
и легко перевариваются. Давъ имъ вскипфть 1 разъ, откиды- 
зають на дурхшлагь, отжимають и протирають сквозь р$- 
шето. Затфмъ варать въ кастрюлЪЬ прозрачную массу изъ 1 
ложки муки съ ложкой масла, подливають 1 чашку бульона 
и размфшиваютъ, чтобы быль полугустой соусъ. Положивъ въ 
него щавель, варять еще 5—8 мин. Щавель гарнирують по- 
ловинками яицъ, сваренныхь въ м+»шечекъ, поджареннымъ 
ситнымъ хлфбомъ или булкой, ломтиками сырой ветчины, кот- 
летами, языкомъ и солониной. Щазвель будеть вкуснфе, если 
въ него прибавить часть шпинала. 


№ 91. Шпинатъ. 


Хорошо вычищенный шпинать приготовляють совершенно 
также, какъ и шазвель и съ такимъ-же гарниромъ. 


№ 92. Шпинатъ изъ зеленаго листового салата. 


Для этого шшината беруть только дико раступие, а не 
посфянные листья, потому что посл$дее остаются при варЕЪ 
бфлыми и не имБють вкуса. Передъ употреблещемъ листья 
надо очистить оть вобхь твердыхъ стеблей и волоконь и 
обмыть нЪоколько разъ водою. Сливъ тщательно воду, варять 
листья до мягкости въ большомъ количеств$ воды; сливъ И 
отжавъ воду, рубять на доскБ очень мелко и варятъ совер- 
шенно также какъ обыкновенный шиинатъ, прибавивъ ложку 
мелко истолченныхъ сухарей, маленькую ложку муки, немного 
масла и 2—3 столовыхь ложки сметаны. Вс$ описанные сорта 
овощей за обыкновеннымъ обфдомъ подаются съ мясомъ. На, 
большихъ-же обфдахъ, во всякомъ случаф, подаютъ ветчину и 
Кром того всБ овощи слЗдуетъь тушить въ масдф. 


Грибы. 


Замфтка о приготовлени грибовъ. 


Никоимъ образомъ не слёдуеть употреблять въ пишу такихъ 
грибовъ, которые не вполнё знакомы; необходимо твердо 
усвоить себф различные признаки ядовитыхь и съфдобныхт 
грибовъ. НапримЗръ, съдобные сморчки совершенно темно- 
зеленаго цвфта, остроконечной формы, растуть на низкихъ 
мфстахъ въ лиственномъ лВсу, имфютъ очень прятный запахъ, 
между тЪмъ какъ ядовитый родъ сморчковъ растетъ въ еловомъ 
лЬсу, иметь широкую шляпку’ свЪтло-коричневаго цвфта и 
очень горьыЙ запахъ. Шампиньонъ или пластиночнихъ—аро- 
‚матичный грибъ принадлежитъ къ самымъ вкуснымъ, легло пере- 
вариваемымъ грибамъ и считается, по вкусу вторымъ послё трю- 
феля. ВстрЪчается съ мая по сентябрь въ лиственныхь д$сахъ 
.и на пастбищахъ, а также разводится искусетвенно въ парни- 
„кахъ, теплицахъ, подвалахъ, даже въ конюшняхъ; хотя искус- 
ственно вырощенные грибы не тажъ полезны для здоровья, 
какъ раступие на волБ. Лучше всего выращивать шампиньоны 
на огородЪ. Вырываютъ длинную яму въ 1!/» ар. глубикою, 
‚набиваютъ ее на 1/2 ар. свЪжимъ конскимъ навозомь съ не- 
большею примЗсью курннаго навоза и плотно засыпаютъ черной 
лиственной землею; это надо дфлаль въ сентябр% м®сяць. Если 
слЗдующее затёмъ лфто будеть обильно дождями, то грибы 
появятся уже въ конц 1юля и будуть расти весь августь ме. 
оЕи являются послф сильнаго ливня на 2—8 день. Надо при: 
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мЪтить мфето, гдЪ треснула земля, значитъ, тамъ сидятъ грибы 
кучами. Они бфлоснфжнато цвзта. Чтобы не повредить гриб- 
вицу, грибы надо не рвать а срфзать ножикомъ. Грибы, срЪзан- 
ные въ землЪ, вкуснфе тфхъ, которые появились уже поверхь 
земли; у послёднихъ нфть уже такого прятнаго запаха. Надо 
тщательно смотрЪть, чтобы не попали ядовитые грибы, похоже 
на шампиньоны; это, такь называемая, бл5дная поганка, на 
которую въ ранней своей молодости очень похожъ настояпий 
шампиньонъ. У настоящаго шампиньона долженъ быть толстый 
корень и розоватыя пластинки. Шампиньонъ годится для везхъ 
мясныхь кушанш, палитетовъ, пюре и рыбныхъ соусовъ. 
БЪлые грибы по достоинству слЗдують тотчасъ же за 
шампиньонами и очень часто замЗняютъ посл$дне. Большею 
частью они растутъ въ березовыхъ рощахъ. Ихъ сбираютъ 
когда они еще совсфмъ молоденьюме, маленьюе. У нихъ очень 
мягкое мясо и шляпка свЪтло-калитановато цвфта. Если они 
собраны въ сухое лЪто и не тотчасъ-же идутъ въ употребле- 
Ее, то скоро червивФють и тогда уже не годятся больше. Эти 
грибы особенно вкусны въ маринованномъ вил$. Бфлые грибы 
приготовляють слВдующимъ образомъ: отр$занныя, вычищен- 
ныя грибные корешки чисто моютъ, вмЪстВ со шляпками, и 
затЬмъ варять въ продолжеши 1 часа на, не особенно сильномъ 
огн$ въ обильномъ количеств воды, послВ чего ихъ высы- 
пають на сито, на, чисто обмываютъ холодною водой и расклады- 
вають на 1 часъ на чистое полотенце, чтобы удалить слизь. 
Въ кастрюлВ зарумянивають ложку масла, кладутъ бЪлые грибы, 
слегка, посыпаютъ бфлымъ перцемъ и солью и тушать поти- 
хоньку 10—15 минутъ. Въ такомъ видф употребляютъь ихъ 
какъ гарниръ, для всБхь мясныхъ блюдъ, рыбъ и палитетовъ. 
Отличительнымь признакомъ ядовитыхь грибовъ можеть слу- 
Жить то, что въ нихъ не бываетъ червей.-—-Желчный грибъ, 
весьма схож съ бфлымъ, съ которымь его часто сы5шиваютъ 
неопытные сборщики, очень горекъ. Онъ отличается тёмъ что 
при излом$ мясо его принимаеть розовый нвфтъ, тогда какъ 
У настоящаго бфлато гриба цвЗть не м$фняется, и кромв того 
у старыхъ желчныхъ грибовъ губчатая часть, бфлая въ моло- 
дости, дфлается розовою, а не желто-зеленаго цвфта какъ у 
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ОЪлаго гриба. Къ съфдобнымъ грибамъ принадлежать красный 
грибъ или осиновикъ и его родной братъ березовикъ; они 
растутъ въ березовыхъ и осиновыхъ лфсахъ. У краснаго гриба 
корень и шляпка глотные, у березовика мягые. Оба гриба 
очень вкусны; отъ варки они бЪл$ють. Къ простымъ грибамъ 
принадлежать масленики, моховики, козляки и т. п. Всяще 
грибы надо варить непремзнно въ тотъ же день, когда, собраны. 
Оть долгаго стоящя они дЪлаются дряблыми. Передъ т%мъ какъ 
варить, надо отр®зать корешки и тщательно вычистить все 
оставшееся. Понятно, что червивые грибы надо выбросить вонъ. 
Вычищенные грибы посыпаютъ солью и оставляютъ на 1—2 
часа на р»шетЪ, чтобы дать стечь находящейся въ нихъ сли- 
зистой жидкости, посл$ чего кладуть ихъ въ кипящую воду и 
варятъ 11|» часа. ЗатЪмъ моютъ раза 3—4 въ холодной водф 
и высыпають въ чистый мёшокъ, который кладуть на 6—7 
часовъ подъ прессъ, чтобы окончательно удалить всё слизистыя 
части. Тамя грибы подаютъ къ жаркому и другимъ кушаньямъ. 
Боровики бываютъ двухь родовъ — темные и красно-бурые; 
лучиий сорть темные. Но какъ тЪ, такь и друме должны быть 
твердыми; мягые грибы никуда негодатся. 


№ 1. Шампиньоны въ консоме (рис. 35). 


Только что собранные шампиньоны должны быть тотчасъ 
употреблены въ дфло, потому что оть хранешя грибы сохнутъ. 
Ср№завъ корешокъ, соскребываютъ темную губку снизу и сди- 
раютъ со шляпки бфлую кожицу. 
Не слЪдуеть употреблять черви- 
выхъ грибовъ. Вычищенные шам- 
пиньоны кладуть въ воду, въ ко- 
торую надо влить уксуса или ли- 
монной кислоты, и промываютуъ 
какъ слдуетъ. Въ кастрюлВ ки- 
пятятъ 1 ложку свЪфжаго, скором- 
нато масла или двЗ ложки прованскаго, вмБетЬ съ выжа- 
тымь сокомь изъ одного лимона и, вынувъ изъ воды гри- 
бы, кладуть ихь въ кипящее масло и тушалъ на слабомт 
огнф 15—20 минуть, встряхивая кастрюлю. Въ отдЬльной 





Рис. 35. Шампиньоны. 
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кастрюль зарумянивають 1 столовую ложку масла и варятъ 
въ немъ до мягкости мелко нарфзанную луковицу, затёмъ 
прибавляютъ !|з чайной ложки бфлаго перца, немного соли, 
1], ф. сметаны и нфеколько ложекъ бульона и варятъ этотъ 
соусъ 4—5 минутъ. Грибы обливаютъ на дурхшлагь тЪиъ 
самымъ соусомъ, въ которомъ они варились, и дають ему 
стечь. Послё чего перекладывають грибы въ соусъ со сме- 
таной, который заправляють еще маленькой ложкой мучного 
соуса и тушать 5—6 минуть. Грибы подаютъ горячими на 
столъ. Грибы, вынутые изъ перваго соуса, употребляются для 
гарнировви. 


№ 2. Бфлые грибы въ консоме. 


Нарфзаютъ ломтиками сырые, вымытые или сваренные до 
мягкости, какъ сказано въ предислов!и, бБлые грибы, съ кото- 
рыхъ обтекла вода. Въ кастрюль зарумянивають большук 
столовую ложку масла, кладуть мелко нар$занную луковицу и 
варять ее до мягкости. Затфмъ кладуть сваренные бфлые 
трибы, прибавляють !|» чайной ложки бфлатго перца, немного 
соли, 1 ф. сметаны, нЪсколько ложекь бульона и тушатъ все 
ка слабомъ огнЪ, пока соусъ не затустЪетъ. Подаютъ горячими 
на столь, къ котлетамъ и бифштексу съ горячимъ картофе- 
лемъ. Приготовленные, какъ сказано въ предислов!и, грибы съ 
зарумяненнымь масломъ и небольшимь количествомъ бЪзлаго 
перца подаются горячими съ мяснымъ или рыбнымъ гарниромъ. 


№ 3. Пюре изъ шампиньоновъ съ зеленымъ горохомъ. 


1 ф. тушеныхь въ маслЪ шампиньоновъ (см. № 1, первое 
приготовлен!е) разминають въ ступкЪ деревянной ложкой, какъ 
можно мельче, затБмъ протираютъ сквозь частое сито и, выло- 
живъ на блюдо, перемЗшиваютъ, какъ можно лучше съ 3-мя 
желтками, 1 чашкой сметаны, 1 натертой луковицей, 1 ложкой 
мелко истолченныхъ сухарей, небольшимъ количествомъ соли и 
бЪлаго перца. Эту массу раскладываютъ по маленькимъ бумаж- 
нымъ формамъ, вымазаннымъ масломъ и посыпаннымь суха- 
рями и варятъ на пару, какъ картофель. Какъ только будутъ 
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тотовы, ихьъ огарнировываютъ заранЪе приготовленнымь горо- 
хомъ, тушенымъ въ мастБ и подаютъ въ холодномъ или горя- 
чемъ видЪ. Другой способъ приготовленя заключается въ томь,.. 
что рубятъ мелко, тарелку тушеныхь шампиньоновь (ем. № 1, | 
первый способъ приготовленя) и, выложивъь на блюдо, пере- 
мЬшивають съ 1 чашкою сметаны, 1!|» чашкой черствой на- 
тертой булки, мелко изрубленной луковицей, небольшимъ хко- 
личествомъ перца и соли и 2-мя желтками. Эту массу кладугь 
въ бумажныя формы и пекутъ !|з часа на листь вь духовой 
печк$. 


1 
№ 4. Сморчки въ консоме. 


Въ холодной соленой зводз чисто промывають молодые, 
хоропИе, темнозеленые, остроконечные сморчки (см. предислов!е), 
удаляя попадающихся улитокъ, и варять въ соленой вод до 
тзхъ поръ, пока грибы не опустятся на дно. Вынувъ изъ 
воды, кладутъ въ сито и хорошенько выжимаютъ руками. Въ 
пастрюлВ зарумявивають слегка 1 столовую ложку масла, 
прибавляютъ !|» чайной ложки бфлаго перца и немного соли 
и тушатъ на слабомъ огнф 15—20 минуть. Въ такомъ видь 
ими гарнирують всз мясныя кушанья: котлеты, бифиштекст, 
ростбифъ ит. п. 

Второй способъ приготовлевя слВдующИ: мелко нарфзаютъ 
сваренные сморчки, отжатые на ситф. ЗалЪмъ слегка зарумяни- 
ваютъ въ кастрюль столовую ложку масла, кладуть сморчви, 
немного соли и бЪлаго перца и пропариваютъ н%околько ми- 
нутъ. ПослЪ чего заправляють соусъ желткомъ, 1 чайной 
ложкой крупичатой муки, прим шивають 1 чаптку сливокъ, про- 
варивають еще 5—10 мин. и горячимъ подають на столъ. 
ло желаеть можетъ приготовить такимъ же образомъ сморчки, 
не разрззая ихь. 


№ 5. Боровики въ консоме. 


Беруть молоденьве, темнокоричневые, не червивые боровики, 
ср8зають корешки, снимають съ шляпки черную кожицу и 
удаляють кижнюю губчатую часть. ПослВ чего ихь нарфзають 


ты бд 


‘полосками и кладуть въ соленую воду. ЗатБмъ зарумяниваютъ 
въ кастрюлЪ, смотря по количеству грибовъ, маленькую или 
больную ложку масла, кладуть въ нее мелко-нарЪзанную луко- 
вицу и варять минуты двЪ. Потомъ кладуть вынутые изъ воды 
грибы, прибавляютъ немного соли и бфлаго перца и тушатъ 
на слабомъ огнё 15—20 мин. Наконецъ, вливаютъ 1 чашку 
хорошей сметаны и 1 чашку бульона и варятъ до тьхъ поръ, 
пока соусъ не загустфеть и не соединится съ грибами. По- 
даютъ горячимь на столь съ свЪжимъ картофелемъ, а кто 
желаеть такъ съ языкомъ, солониной, сырой ветчиной, & 
также съ котдетами. Это самый вкусный способъ приготовлейял 
грибовъ. 

Второй способъ приготовлевмя этихъ грибовъ для гарни- 
ровки мясныхь блюдъ и рыбъ слЗлующИ: берутъ очищенные 
отъ кожицы боровики, по возможности, одинаковой величины 
кладуть ихъ въ приготовленное, кажъ выше сказано, зарумянен- 
ное масло, прибавляютъ немного соли и бфлаго перца, и тушать 
на слабомъ отнз 20—30 мин., пока не будуть готовы. 


СовсЪмъ маленыме боровики употребляютъ для салата. Въ 
этомъ случаЪ не снимаютъ кожицы, а варятЪ грибы въ соленой 
водВ до тёхъ поръ пока они не опустятся на, дно. Тогда, выни- 
малтъ ихъ изъ воды, чисто моютъ въ холодной водф и, чтобы уда- 
лить слизь, раскладывають на бфломъ полотенцф, верхушками 
шляпокъ къ верху. Въ такомъ видЪ оставляютъ ихъ на 
НЪоволько часовъ. Мнопе любятъ таше грибы приготовленными 
въ консоме. Такимь же образомъ приготовляють маленьые и 
крупные бфлые грибы и шампиньоны для мариновки. 


№ 6. Краснобурые боровиви, 


Эбираютъ самые молоденьюе, краснобурые боровики, сни- 
мають кожицу съ шляпокъ и тотчасъ-же бросаютъ въ соленую 
воду, такъ-какъ иначе грибы легко синфютъ. Ихь варять въ 
соленой волф, какъ было сказано въ прошломъ № чисто 
моютъ, хорошо обсушивають и приготовляють совершенно 
также какъ темные боровики въ консоме. 
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№ 7. Грибныя котлеты. 


`Хорошо выжатые сухе бфлые грибы, или красно-бурые 
боровики (см. послфдн! способъ приготовления для салата въ 
»№ 5), рубятъ, возможно мельче, на доскЪ. Полную чашку 
этихь грибовъ сиБшивають на блюд съ большой натертой 
луковицей, солью, небольшимъ количествомъ перца, 1 ложкой 
растертаго масла, 1 желткомъ, 1 яйцомъ, 1 лож. черствой на- 
тертой булки, 2 лож. сметаны и 1 лож. муки и дЪлаютъ котлеты 
одинаховой формы. Котлеты поджариваютъ съ обзихЪ сторонъ на 
сковородЪ, въ зарумяненномъь маслЪ и, уложивъ на блюдо, гар- 
нирують котлетами, холоднымъ жаркимъ, ветчиной, солониной 
или жареной рыбой; гарнируютъ такимъ образомъ, чтобы грибы 
были на одной сторонф блюда, & мясныя кушанья на другой. 


№ 8. Грибы, запеченные въ форм. 


1 ф. упомянутыхь въ предисловш, бывшихь подь прес- 
<омъ, простыхъ грибовъ, рубять какъ можно мельче и, по- 
ложивъ на блюдо, хорошенько перемфшиваютъ съ 1 чашкою 
сметаны, 2 желтками, 2 яйцами, '/з чашкой изрубленной коп- 
ченой ветчины, 1 большой луковицей, чашкой натертой чер- 
ствой булки, солью и !/з чашкой растопленнаго масла. Эту 
массу кладутъ въ форму, заранфе смазанную масломъ и посы- 
панную сухарями и, поставивъ въ горячую печь, пекуть 1/з 
часа, пока не поспбетъ. Подають къ мясу, какъ и грибныя 
котлеты. Можно также запекать и въ маленькихь формахъ. 


№ 9. Приготовлене простыхъ грибовъ. 


РЬжуть мелко 1 ф. упомянутыхъ въ предислови про- 
стыхъ грибовъ, бывшихъ подъ прессомъ. Въ кастрюлЪ зару- 
мяниваютъ взятую верхомъ столовую ложку масла, кладутъ вт, 
него мелко варЪфзанную луковицу и слегка прожаривають ее. 
Зал$мъ кладуть мелко нарфзанные грибы, тушатъ ихъ 10—15 
минутъ, прибавляютъ чалику сметаны и тушатъ еще иЗсколько 
времени, не давая, однако, соусу сдВлаться маслянистымъ, 
что можеть случиться, если сметана будеть кипть слишкомъ 
долго. Горяче грибы подаютъ со свЪжимь картофелемъ и сы- 
рой ветчиной. 
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№ 10. Грибы съ ветчиной. 


Беруть 1 $. простыхь грибовъ, какь въ прошломь № На 
сковородв зарумянивають маленькую ложку масла, кладутъ въ 
него проросшую жиромь ветчину, нар$занную маленькими ку- 
сочками, и мелко нарфзанную луковицу и поджаривають съ 
обЪихъ сторонъ на слабомъ огнф въ продолжени нЪсколькихъ 
минутъ. Затфмъ кладутъ грибы и тушатъ еще 10 минуть. При- 
бавивъ нфоколько ложекъ сметаны, немного благо перца и соли, 
поджариваютъ все вмЪстф и подаютъ на столь вмВств съ кар- 
тофелемъ. 


№ 11. Постныя картофельныя котлеты съ грибнымъ соусомъ. 


Сваренный картофель чистять пока онъ еще горячйй, и 
тотчасъ же протирають сквозь рёшето. Протертую массу слегка 
солятъ, прибавляють ложки двф муки и ложки двф хорошахго 
постнаго масла, мелко нарЪфзанную луковицу, сваренную до 
мягкости въ постномъ маслБ и, перемфшавъ все какъ можно 
лучше, дВлають маленьмя круглыя, полуплосвя котлетки и 
валяють ихъ въ мук. На сковород зарумяниваютъ малень- 
кую ложку постнаго масла, кладуть котлеты, прожаривають, 
слегка зарумянивая, съ обфихь сторонъ и кладуть ихъ на 
блюдо. Потомъ приготовляютъ соусъ. Берутъ горсть сушеныхъ 
грибовъ, мочать ихь въ кипяткЪ 2—3 часа и, когда грибы 
размокнутъ, вынимаютъ изъ воды и мелко рубять. На сково- 
род подогрёваютъ 1 ложку постнаго масла и, когда ВСКИНИТЪ, 
кладуть нарфзанную луковицу, поджариваютъ до мягкости, 
кладуть изрубленные грибы, посыпаютъ мелкимъ перпемъ и 
небольшимъ количествомъ соли, жарять 5—10 минутъ, подли- 
ваютъ воды, въ которой мокли грибы, заправляютъ немного 
мукою и варятъ густой соусъ, которымъ обливаютъ котлеты 
на блюдф. Можно подать какую угодно горячую, вареную, 
свЪжую рыбу, а также и соленую, только ее надо сперва 
обдать кипяткомъ. Грибной соусъ можно также подать къ ва- 
реному картофелю или кислой капустВ, туленой въ постномъ 
маслф. Если приготовляють соусъ къ вареному картофелю. 
или кислой капустВ, то лучше нашинковать грибы полосками. 


——ЩщЩщЩ 


Ма!онезы. 


Введен!е. Приготовлен!е желе. 


Желе служить вмЪсто подставки для холодныхъ кушавй, 
какъ-то палитетовъ, малонезовъ и т. п. Беруть 2'|з бут. воды 
или болфе, смотря по надобности. Подставка изъ желе должна 
быть, приблизительно, въ 2 дюйма вышиною. Для краснаго 
желе окрашиваютъ воду настойкой кошенили, барбарисомъ или 
красной смородиной и употребляютъ красный желатинъ. Для 
приданя красиваго зеленаго цвфта берутъ 1 чашку эссенции 
изъ шиинала; желтый цвфть придаютъ жженымъ сахаромъ и 
бЪлымъ желалиномъ. На 11| бут. воды берется 12 пластинокъ 
желатива. Прежде всего красять воду, затВмъ кладутъ жела- 
тинъ и выжимаютъ сокъ изъ 1 лимона, освфтливъ смфсь по- 
ступають съ ней какь съ ланспикомъ № 1 (см. въ началь . 
КНИГИ). 

_ Если желе должно быть взбито, то его не надо освътлять, 
& прибавить въ такомъ случа еше 6 пластинокъ желатина. 
Желе, назначенное для взбивашя, выставляютъ тепловатымъ 


ВЪ кастрюлф на ледь и бьють до тфхъ поръ взничкомъ, пока . 


не получится густая бЪлая масса, которую выливаютъ въ 
форму для желе, ополоснутую холодной водою или, чго гораздо 
лучше, смазанную миндальнымъ масломъ. Наполненную форму 
ставять на ледъ. Дно формы должно быть гладкое, а бока 
зубчатые. Въ серединЪ формы должно быть мфсто для майояеза. 
Если нЪтъ спещальной формы, то надо въ обыкновенную боль- 
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шую форму вставить маленькую и налить желе на 11| — 2 
дюйма вышиной между стЪиками обфихь формъ. Если желе 
нужно употребить въ дфло, и оно успВло застыть какъ слЪ- 
дуетъ, то въ такомъ случа опрокидываютъ форму на назна- 
ченное плоское блюдо и въ образовавшуюся отъ маленькой 
формы середину, кладутъ малонезъ. Для гарнира берутъ окра- 
‘шенное мясное желе или аспикь (см. въ началф книги) и 
нар$заютъ его трехугольниками или другими разными фигу- 
рами. Мелко изрубленный аспикъ можно также положить вт, 
бумажную воронку, у которой сдфлано маленькое отверсте на 
остромъ конц, и, сжимая и разжимая воронку то сильнЪе, то 
слабфе, выдавить желе сквозь отверст!е и, такимъ образомъ, 
украсить въ видЪ вфнка наружный край выложенной на блюдо 
подставки изъ желе. Это украшене дополняется еще красной 
свеклой, петрушкой и морковью, которыя надо сварить такъ, 
чтобы были полумягкими, разрфзать ломтиками и выр$заль 
ихъ различными фигурами въ видф листьевъ, цвфтовъ и 
звфздь. Между ними кладуть, нарЪзанные ломтиками, малень- 
ве зеленые огурчики. Для украшевя нЪтъ особыхъ устано- 
вленныхь правилъ, каждый можеть руководствоваться фанта- 
ей и вкусомъ. Можно застудить желе и въ обыкновенной 
форм безъ трубки въ серединф; выложивъ на блюдо такую 
подставку изъ желе, нагладываютъ на нее майонезъ въ видЪ 
горки и гарнирують кругомъ овощами, какъ было упомянуто 
выше. Для паштетовъ изъ поросенка, гуся, утки или индюшки надо 
приготовить’ желе продолговатой формы. Желе, приготовленное 
для подставки, должно быть очень крфпкое, чтобы не шевели- 
тось положенное на него кушанье. Для такой подставки можно 
также взять желе изъ курицы, рыбы или дичи. Кром того, 
форма должна быть такой величины, чтобы ее содержимое с0- 
вершенно подходило’ для блюда. Для малонезовъ и т. п. дф- 
заютъ также подставку изъ риса, описанную ниже. Сваренный 
на молокВ очень густой рисъ кладуть въ сполоснутую водою 
форму для желе, даютъь остыть и опрокидывать на кру- 
глое блюдо. Рисъ ‚ покрывають на 1, дюйма толщиною, 
желтымъ или зеленымь желе. Кто желаеть можеть также 
взять мясное желе. Гарнируютъ рисъ слфдующимь обра- 
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зомъ. Беруть желе различнаго ивзта, а также коричневаго, 
приготовленнато съ трюфельной эссеншей и разливаютъ по 
маленькимъ формамъ. Когда застынутъ, выкладываютъь ихъ на 
блюдо, вокругь майонеза. За неимфыемъ маленькихъ формъ, 
желе можно разлить въ раковины, предварительно сполоснутыя 
холодной водою, или въ половинки яичныхь скорлупокь. Такая 
тарнировка употребляется для веЪхъ холодныхь блюдъ. | 

Для маонезовъ можно также сдфлаль подставку изо льда. 
Тавмя подставки особенно пригодны зимою для всфхъ холод- 
ныхъ кушанй. Смотря по надобности, беруть большую иди 
маленькую металлическую форму съ гладкимъ дномъ. Каменныя 
формы не годятся, потому что перелопаются на мороз$. Форму 
наполняють чистою, холодною водою и выставляють на холодъ, 
чтобы застыла и оставляютъ до тфхъ поръ, пока вода не про- 
мерзнетъ насквозь. Кто желаеть можеть предварительно под- 
красить воду жженымъ сахаромъ, для придавя желтаго цвёта. 
Какъ только понадобится подставка, ставять форму не на- 
долго въ теплое мфсто, чтобы ледъ отсталь отъ формы, и осто- 
рожно выкладываютъ на блюдо. На ташя ледяныя подставки 
можно класть майонезы всЪзхъ родовъ. Укладываль надо въ 
холодномъ мЪстЪ, гдф и оставить до той самой минуты, когда 
надо будетъ подавать. Формы приготовляють болышя или ма- 
леньыя, смотря по числу гостей. Для сладкихь кушанйй 
врод» желе, кремовь и мороженаго, ледъ также годится для 
подставки. Можно взять просто четырехугольный кусокъь чистаго 
прозрачнаго льда шириною въ 3 пальца и обтесать его такъ, 
чтобы онъ совершенно подходилъ къ круглому блюду. Для рыб- 
наго блюда и для рулетовъ надо приготовить продолговатый 
цусокъ льда; четырехугольный кусокъ чистаго, прозрачнаго льда, 
въ аршинъ вышиною годится для пуншаи пуншевой чаши. Для 
этого выдалбливають глубокую, круглую ямку, въ большомь 
кускв льда и ставятъ его на чистую подставку..Въ получеЕ- 
ное отверсте наливаютъ какой угодно напатокъ. Стаканы ста- 
вятся на подносъ. Выдолбить ямку можно при помощи кипятка. 
Мороженое также можеть быть подано на куск$ льда, для 
чего берется кусокъ льда въ 4 дюйма вышиною. Обтесазъ его 
въ видф красиваго блюда, выдалбливають въ немъ углублеше 
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въ величину мелкой тарелки, и кладутъь въ него въ видЪ пи- 
рамиды различное мороженое—фисташковое, малиновое, сли- 
вочное и Т. п. 


Примфчан!е къ приготовлемю желе, употребляемаго для 
ма1онезовъ. 


(См. «Основныя желе», стр. 19—98, № 17). 


Ланспикъ представляетъ изъ себя основное желе, состоящее 
изъ очень крЪикой массы, почему и ие можеть быть употре- 
бленъ одинъ. Точно также и желе изъ телячьей головки (№ 2). 
Чтобы они. могли сохраняться какъ можно дольше, ихъ ва- 
рять крфпкими и солеными. На 1 бутылку бульона берется 
1]> бут. ланспика. На !|, бут. желе изъ телячьей головки № 2, 
можно взять 1 бут. хорошаго куринато или телячьяго бульона, 
& кто желаетъ то и обыкновеннаго бульона. Какъ тому, такъ 
и другому придаютъь пикантный вкусъ, прибавивъ ант йскаго 
уксуса, лимоннаго сока или бЪлаго кислаго вина, и кромЪ 
того 1 чайную ложку трюфельной эссенщи. Если въ желе изъ 
телячьей головки прибавляется куриный бульонъ, то самое 
лучшее положить лимоннаго сока и марсалы. Такое желе идеть 
для курицъ, омаровъ и дичи. Вышеупомянутый ланспикъ идетъ 
для заливки холодныхь палштетовъ и для гарнировки вефхь хо- 
лодныхь блюдъ, а также для языка и ветчины въ желе. 

Куриное желе или аспикъ № 3 можно см$шать наполо- 
вину съ слабымъ куринымъ или телячьимъ бульономъ, а также 
съ хорошимь неподкрашеннымь говяжьимъ бульономъ, съ ко- 
тораго надо снять жиръ. Поступають совершенно также какъ 
и съ желе изъ телячьей головки. За неимземь ланспика или 
желе изъ телячьей головки, можно взять желатинъ и употре- 
бить .его точно также какъ желе изъ телячьей головки. 

Рыбное желе № 4 идеть для приготовлевя холодныхъ рыб- 
ныхъ блюдъ. Самая вкусная рыба для приготовленя такого 
желе — это лещи и окуни. Оба сорта рыбъ беруть въ одина- 
ковомъ количеств$. Для приготовлея 2 бут. чистаго: желе 
безъ желатина надо 5—6 ф. рыбы. Приготовляютъ также, какъ 
указано въ № 4. Это желе можно приготовить по желан!ю, 
желтаго цвфта, или оставить натуральнаго бфлаго цвфта. Можно 
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прибавить хорошато уксуса. Такое желе годится лучше всего 
для заливной рыбы. Ето можно также приготовить изъ другой 
рыбы, какъ-то шуки и судака, сваренныхъь вмЪств. Самъ по себ% 
судакъ содержитъ мало клезвыхъ частей. Можно также взять 
10 шт. мелкихъ лещей, которые очень вкусны. Если желе бу- 
деть недостаточно крзпкимъ, то надо прибавить 4—5 пласти- 
нокъ желатина, размоченнаго въ холодной водф. 

Мясное желе или аспикъ № 5 можно приготовить очень 
скоро и употреблять для всЪхь холодныхь кушанй, напр., 
для заливки холоднаго паштета. 

Мясное желе № 6 можно взять пополамь съ хорошимъ 
бульономъ. Его приготовляють съ желатиномъ или ланспихомъ 
и прибавляютъ по вкусу бфлаго вина, уксуса и 1 чайную ло- 
жечку трюфельной эссенщи. Употребляется также кажъ № 3 
и для всфхъ холодныхь паштетовъ. 

Аспикь изъ телятины (№ 7) приготовляется хакъ желе 
изъ телячьей головки (№ 2), только прибавляютъ еще :|, бут. 
бульона, упомянутаго въ № 7, 3|, бут. слабаго куринаго буль- 
она и !|, бут. навара изъ телячьей головы. ДалБе поступаютъ 
какъ въ № 2. Употребляется ко всЪмъ мадонезамъ изъ итицт. 


№ 1. Порошокъ для паштетовъ. 


Въ каменной ступк® толкутъ какъ можно мельче, а затЬгь 
просивають сквозь частое сито высушенную, натертую на 
теркВ лимонную цедру, цедру съ горькаго померанца, */з ф.трюф., 
нарфзанныхъ ломтиками и хорошо высушенные шампиньоны, 
1 лоть бфлаго перца, 3 грамма гвоздики и 1 граммъ англЁЙ- 
екато перца. Полученный, такимъ образомъ, порошокь хра- 
нятъ въ банк; его кладуть по ложкЪ во всЪ паштеты, рагу 
о: 


№ 2, Маюнезъ изъ угря. 


Снявъ кожу съ большого угря, взрёзають брюхо, вычи- 
щають снаружи и внутри, моють холодною водою и нар®- 
заютъ кусками, шириною въ ладонь. Уложивъ.куски на блюдо, 
обливаютъ ихъ водою, посоленной не очень сильно и ставятъ 
на 6—8 часовъ въ холодное м$сто. Между тёмъ варягъ ра- 
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ковъ и, взявъ полную тарелку раковыхь шеекъ, соотвфтствую- 
шую порцшо мягко свареннаго бычьяго языка, копченой 
нфжной лососины и мягко сваренныхъ трюфелей, накрывъ 
отставляютъь въ сторону (языкь, лососину и трюфели, надо 
нарфзать кусочками). Вынувъ изъ разсола, куски угря шии- 
тують мелко нашинкованными полосками трюфелей. Для шпи- 
товая надо взять тонкую иглу, чтобы не испортить угря. 
Нашиитованные куски кладутъ на блюдо, посышаютъ бфлымъ 
‚перцемъ, покрываютъ ломтиками лимона и шарлотокъ, а также 
листьями петрушки и оставляютъ въ такомъ вид на 3 часа. 
По прошестНи этого времени ломтики и листья снимають 
прочь, и если желаютъ, то поливають куски угря кислымъ 
бЪлымъ виномъ. ЗалЪмъ беруть широкую кастрюлю, кладутъ 
ложку масла, даютъ вокипфть и кладутъь въ него на дно ка- 
стрюли, другъ около друга, куски угря и тушатъ ихъ на го- 
рячей плит, пока не будуть готовы съ одной стороны. Тогда 
-снимаютъ кастрюлю съ огня, дають немного постоять, пере- 
ворачиваютьъ куски на другую сторону и тушать дальше. Какъ 
только будуть готовы, вынимають ихь изъ масла, осторожно 
укладываютъ на блюдо, даютъ остыть и нарфзають ломтиками 
(майонезный соусъ для угря № 98 долженъ быть уже гото- 
вымъ; для подставки лучше всего ‘взять желе, хотя можно 
выбрать что-нибудь другое). Угорь долженъ быть въ двойномъ 
количеств$ противъ всфхъ остальныхь приправъ. Каждый от- 
дфльный кусокь угря, лососины и языка надо обмакнуть вт 
соусъ, такимъ образомъ, чтобы его попало на кусокъ въ до- 
вольно большомъ количеств; куски укладываютъ вфнкомь на 
подставку поперемфнно, чтобы быль 2 —3 дюйма высотою, 
причемъ середина должна оставаться пустою, такъ какь она 
предназначается для бфлаго соуса. Маонезъ украшають сверху 
раковыми шейками и ломтиками трюфелей. Для гарнира также 
можно взять трюфели и шампиньоны, предварительно обливъ 
ихъ желе, или мелкихъ маринованныхъ огурчиковъ и мелкато 
перховаго лука. Украшають края желе, какъ было сказано 
въ предисловш. Когда майонезъ уложенъ какъ слёдуеть, сере- 
дину его наполняють оставшимся соусомъ, и если желаютъ, 
то могуть вставить еще букетъ зеленаго ключевого кресса. 


ЕН 


Такимъ образомъ приготовленное блюдо ставатъ на !|2 чась 
на ледъ, чтобы дать ма1онезу хорошенько окрФпнуть и застыть. 
Его можно также облить полуостывшимъ, прозрачнымъ аспи- 
комъ. Такой малонезъ можетъ быть также приготовленъ изъ 
свЪжей лососины, судака, стерляди, вообще изъ всякой хоро- 
шей рыбы, только для шпигованя надо брать не трюфели, & 
хороший шпикъ. нарззанный тонкими полосками. Для гарнира 
также употребляются жареныя, холодныя устрицы и желтки, 
сваренные въ крутую. 


№ 3. Маюнезъ изъ индюшки. 


Снимають кожу съ молодой, нъжно зажаренной остывшей 
индюшки, нарфзаютъ филеи, противъ волоконъ, тонкими кус- 
ками и поступаютъ точно также какъ въ предыдущемъ № съ 
тою только разницею, что вмфето лососины беруть ломтики 
копченаго угря или жаренаго сладкаго мяса или же жареныхъ 
телячьихь почекъ. Куски индюшки кладутъ въ слБдующий ма- 
ринадъ. Перемёшиваютъ мелко изрубленную шарлотку, н%- 
СКОЛЬКО лОМТИковЪ лимона, 1 чайную ложку трюфельной эссен- 
щи и 1/2 бут. бульона; положивъ индюшку, оставляютъ ее въ 
этомь маринадЪ 1 часъ; посл чего, сливъ маринадъ, остазв- 
ляютъ куски индюшки лежать еще 1/2 часа, пока не обсохнутъ, 
и тогда уже употребляютъ для майонеза. Можно въ маринадъ 
подлить еще рюмку мадеры. ДалБе поступають совершенно 
также какъ съ маонезомъ изъ угря, даже употребляють тоть 
же соусъ. 


№ 4. Маюнезъ изъ куропатки. 


Обвернутыя ломтиками шпика куропалки жарятъ на вер- 
тел или на сковородЪ, снимаютъ кожу, кладутъ въ такой же 
маринадъ какъ въ № 3 и совершенно также поступають дальше. 
Дикихь молодыхъь утокь и, вообще всякую молодую дичь, у 
которой бфлые филеи, можно приготовить, какъ куропатку. 


№ 5. Машонезъ изъ курицы. 


Зажариваютъ очень мягко молодыхъ крупныхь куръ и при- 
тотовляють какъ индюшку. Также приготовляють молодую дичь, 
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съ бфлымъ филеемъ фазановъ, каплуновъ, дикихь и домаш- 
нихъ утокъ; только куриные филеи ппигують не шиикомъ, & 
трюфелями, и жаркое должно полежать въ мариналдЪ изъ 6%- 
лаго вина. Гарнирують ипхей-р1сКез. Для придашя соусу 
свЪтло-зеленаго цвфта беруть по равной части зеленыхъ 
листьевъ укропа, шнитлука и листьевь эстрагона, обвари- 
ваютъ ихъ, дають стечь водф, мелко толкуть въ ступк$ и вы- 
жимаютъ сквозь полотно; для употреблейя беруть на гла- 
зомЪръ. 


№ 6. Маонезъ изъ мозговъ. 


Телячьи или свиные мозги кладуть на блюдо, обливаютъ 
кипяткомъ, даютьъ постоять 1 часъ, осторожно снимаютъ тон- 
кую пленку, обмываютъ еще разъ холодной водой и прожа- 
риваютъ съ обфихь сторонъ на слабомъ огнф въ продолжеи 
15 мин. положивъ 1 дессертную ложку свзжаго масла, немного 
соли и 5 — 6 зерень толченаго крупнаго перца. Когда мозги 
остынутъ, ихъ кладуть на блюдо, покрывають на 1 паледъ тол- 
шиною маюонезнымьъ соусомъ, какъ для угря (№ 2) и гарни- 
руютъ вокругь ломтиками вареныхъ трюфелей, раковыми шей- 
ками, капорцами, шампиньонами и нарфзавнымъ желе. Для под- 
крашиваюя беруть шпинатную эссенцю. 


№ 7. Маюнезъ изъ раковъ. 


Крупныхь раковъ отваривають въ водЪ, пополамъ съ 6%- 
лымъ виномъ, солью и небольшимъ количествомъ укропа и 
оставляють лежать въ водф, пока не остынутъ. Вычистивъ, 
укладывають на блюдо, обливають лучшимъ прованскимъ ма- 
сломъ И ЛИМОНЕЫМЪ СсОКОМЪ и Ооставляютъ такъ на 1 часъ. 
Посл чего ихъ укладывають въ середину блюда и по ре- 
цепту № 2 покрывають бёлымь маонезнымь соусомъ на про- 
ванскомъ маслЪ. Гарнирують сладкимъ мясомъ, предварительно 
зажареннымъ, остуженнымъ и. нарфзаннымь красивыми кус- 
ками, кромф того жареными филеями дичи, шампиньонами 
или бфлыми грибами, ключевымь крессомъ и круто сварен- 
нымъ яичнымь желткомъ. Грибы, сладкое мясо и филеи можно 
также покрыть желе, для чего лучше всего годится куриное 
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желе; также можно употребить по желан!ю, другой какой-ни- 
будь маонезный соусъ. 


№ 8. Маонезъ изъ омара. 


Растирають на блюдЪ деревянною ложкою въ прозрачную 
массу 3, сваренные въ крутую, и 3 сырые желтка, а зат6мъ 
хорошо перемфшиваютъ съ маленькой ложкой свъжаго масла, 
1 дессертной ложкой французской горчицы, 1 чашкой сливокъ, 
сахаромъ и солью, положенныхъ по вкусу. Выложивъ на блюдо, 
прибавляютъ 1 ложку капорцевъ, часть омаровъ изъ большой 
жестянки и слегка поливаютъ сокомъ изъ подъ омаровъ. Гад- 
нирують мелко нар$заннымь желтымъ желе изъ курицы. Вм$- 
сто сливокъь можно взять маленькую чашку крЪпкаго бульона, 
а блюдо замфиить формою для желе. Отдфленное въ серединь 
формы пустое пространство заполняють омарами, и обливають 
иХЬ сОубомъ. 


№ 9. Машюнезъ изъ омара, въ другомъ род. 


Для такого маюнеза лучше всего годится, описанная въ 
предислови, рисовая подкладка, ее надо залить желе и поста- 
ить, чтобы застыла. ЗатБмъ беруть желе изъ курицы, под- 
крапиваютъ часть и ставятъ на холодъ, а въ неподкрашен- 
ный остатокъ вливаютъ мадеры только не особенно много и для 
придавя кр$пости прибавляють немного желатина и ставять 
въ теплое м$сто. Изъ жестянки съ омарами выбирають круп- 
ные куски, а мелые оставляють въ соку. Въ желейную форму 
наливаютъ, на М2 дюйма вышиною, тепловатаго желе изъ ку- 
рипы и ставять на холодъ. Какъ только желе застынеть, кла- 
дуть на него крупные куски омара, укладывая ихъ ве слиш- 
комъ близко другъ отъ друга, и заливаютъ тепловатымь желе, 
позаботясь, чтобы оно было не слишкомъ теплое, потому что 
можеть растаять желе, налитое ранынше, и продолжають въ 
въ такомъ родф, пока форма не будетъ наполнена, тогда ста- 
вять ее на холодъ. Перемфшивають, какъ можно лучше, съ 
‚приготовленнымъ изъ сливокъ соусомъ для омара (№ 8) остаз- 
пЧеся мелюе куски омара, 1 чашку, мягко сваренныхъ, кочеш- 
ковъ цвфтной капусты, величиною съ орЪхъ и 1 чашку сва- 
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ренныхъ спаржевыхъ головокъ. На круглое блюдо опрокиды- 
ваютъ рисъ, приготовленный заранЪе, и кладутъ на него омары, 
застуженные въ формф. Передь т$мъ какъ опрокинуть форму, 
ее надо подержать 1 минуту въ горячей водф, для того чтобы 
желе легче отстало оть стфнокъ. Сокъ изъ омаровъ выливають 
въ середину. Края украшаются застывшимъ краснымъ и жел- 
тымъ желе изъ курицы, которое надо выр$зать ровными зуб- 
чиками. Чтобы звырфзаль зубчики одинаковыми, желе надо 
предварительно нарфзать кусками въ палецъ толшиною. Крас- 
ное и желтое желе должны чередоваться между собою и кром$ 
того можно посовётоваль украсить еще лавровыми листьями. 
Маленькими формами можно вырфзать изъ желе фигуры 
листьевъ. 


№ 10. Манезъ изъ вальдшнепа. 


На круглое блюдо кладуть въ вид подставки готовое, за- 
стывшее желе. Въ кастрюлю кладуть /з бут. желе, приба- 
вляють въ него немного кайенскаго перца и на слабомъ огиё 
дають вскипфть нфоколько разъ. Снявъ съ огня выливають 
въ плотную салфетку, чтобы желе протекло потихоньку въ дру- 
тую кастрюлю и потомъ вливають еще №? бут. чистаго желе 
изъ курицы и мадеры сколько пожелаютъ. Мфшая безостано- 
вочно, эту см$сь выливають на блюдо и ставять въ холодное 
мфсто. ВырЗзанные изъ дичи филеи дфлять на двЪ части и 
кладутъь въ умБренномъ разстояви другъ отъ друга на, под- 
ставку, приготовленную изъ желе; остатки дичи отставляють 
на время въ сторону. На куски дичи кладуть ложкою осты- 
вшее желе, пока не будетъь наложено въ з дюйма толшиною 
и оставляють въ такомъ видф. Затфмъ беруть 10—15 очи- 
шенныхь трюфелей и приготовленныхъ въ уксусв шампиньо- 
новъ, заливають тёмъ же самымъ желе и ставятъ на хололъ. 
Въ маонезный соусъ (какъ для угря № 2) кладутъ остатки 
дичи, нарфзанные маленькими четырехугольными кусочками, 
*|з чашки шампиньоновъ, столько же мелко нарфзанныхъ трю- 
фелей и полную ложку капорцевъ; все это перемфшивають 
какъ можно лучше. Беруть блюдо съ приготовленной на немъ 
подставкой изъ желе и кладуть приготовленный соусъ какъ 
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разъ въ самую середину; залитая желе дичь образуетъ вФнокъ 
вокругъь с0уса, который поперем$нно гарнирують ломтиками, 
залитыхъ въ желе, трюфелей и шампиньоновъ, затфмъ берутъ 
очень крфикое красное желе, какъ въ прошломъ №, рубять 
его очень мелко, кладутъ въ бумажную воронку и выдавли- 
вають вокругь послФдняго гарнира бордюръ въ 1 дм. выши- 
ною. На этоть красный гарниръ изъ желе можно наложить, 
при помощи воронки, еще украшене изъ бфлаго майонезнаго 
соуса для угря. Вм$сто вальдшнепа можно взять молодыхъ 
куръ, индюшку, голубей, воробъевъ а также пулярку и фазана. 
Филе курицы и индюшки нужно дФлить на 4 части. 


№ 11. Маонезъ изъ языка. 


Судака или другую какую либо рыбу, напримфръ свфжую 
лососину, хорошо вычищають и, вырфзавъ спинку, кладутъ 
на 2 часа въ соленую воду. По прошестыи этого времени 
обмываютъ рыбу холодной водой, клалуть въ кастрюлю, нали- 
зають бутылку врфпкаго бульона, прибавляютъ сокъ изъ 1[2 
лимона и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огнф, пока не будетъ 
тотова, тогда осторожно выкладывають на блюдо и ставятъ въ 
холодное м$сто. Взявъ половину соуса № 99, кладутъ въ него 
холодный, вареный картофель, нарфзанный маленькими четы- 
рехугольными кусочками; точно также нар$занные, очищенные 
соленые огурцы безъ сёмянъ (клалутъ по чаликБ того и дру- 
таго) и все перемзшиваютъ съ одной ложкой маринованныхь 
парфзанныхъ четырехугольными кусочками грибовъ и малень- 
КОЙ ложкой капорцевъ. Эту массу кладутъ горкой въ середину 
круглаго блюда. Борть блюда гарнируютъ поперемфнно рыбой 
и мягко сваренными ломтиками языка, а также трехугольными 
кусочками рыбнато желе. Рыбное желе также рубятъ на, доскЪ 
очень мелко и выжимають сквозь бумажную воронку на мао- 
незъ. Въ середину можно вложить букетикъ изъ ключевого 
кресса. Подають тоный острый соусъ (Вёочаае). 


№ 12. Маюнезъ изъ курицы. 


Нар%заютъ тонкими ломтиками холодную жареную курицу 
й дичь, а также не копченую, залеченную ветчину и далЬе 
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приготовляютъ, какъ въ предыдущемь №, даже гарнируютъ 
совершенно также. Употребляють послёдый рыбный соусъ 
или описанный въ слфдующемъ № соусъ. 


№ 13. Соусъ для обоихъ слфдующихь манезовъ. 


Вымачивають 2 анчоуса или маленькую селедку, снимаютъ 
вожу, выбираютъ кости и, положивъ на блюдо, сиЪшиваютъь 
съ дессертной ложкой французской и 1 чайной ложкой русской 
торчицы, однимъь сырымъ желткомъ и 2 столовыми ложками 
лучшаго прованскаго масла, мЬшають, пока соусъ не загу- 
стБеть и прибавляють еще 1 ф. хорошей сметаны. Также 
можно положить въ соусь чайную ложку мелко нарззаннаго 
укропа. Соусъ протираютъ сквозь сито. 


№ 14. Матонезъь изъ рыбы. 


Судака, лососину, или лаксфорель варятъ извфстнымъ обрал 
зомъ, снимають кожу осторожно звыбирають кости, дають 
остыть, укладываютъ на продолговатое блюдо и гарнируютъ 
съ обфихъ сторонъ отвареннымь холоднымъ картофелемъ, на- 
р%ёзаннымъ маленькими четырехугольными кусочками, 4 точно 
также нарфзанными яйцами въ крутую, очищенными кислыми 
огурцами безъ сфмячекъ, мягко сваренной морковью, безъ 
сердцевины, красной маринованной свеклой и маринованными 
грибами. Вс$ эти приправы берутъ въ равныхь частяхъ и 
перем$шивають съ соусомъ № 13. Зат6мъ поливаютъ рыбу, 
такъ, чтобы была покрыта на цфлый дм., бфлымъ ма1онез- 
нымЪ соусомъ. Въ гарниръ можно прибавить 1 чайную ложку 
мелко нар$заннаго шнитлука, столько же укропа и 1 ложку 
мелко изрубленныхь капорцевъ. Украшаютъ поперем$нно жел- 
тымъ и краснымъ желе. 

Въ настоящее время боле не въ модф класть гарниръ по 
бокамъ рыбы. Ето укладывають въ 3 пальца вышиной и въ 
ладонь шириною на середину рыбнаго блюда; на, ухоженный 
такимъ образомъ гарниръ кладуть рыбу въ пфльномъ или раз- 
р%занномъ видф. ЦЪльными подаютъ: судака, лаксфорель и 
дру я подобныя рыбы. Ихь и варять цфльными въ рыбномъ 
БотлБ, положивъ на сфтку брюшкомъ внизъ. Вынувъ выфстЪ 
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съ сфткой, готовую рыбу осторожно перекладывають на, при- 
тотовленный на блюдф гарниръ, придаютъь красивый видъ и 
гарнируютъь съ обфихъ „сторонъ нарфзаннымь желе, сварен- 
ными раками и ломтиками лимона. На блюдЪ рыба должна лежать 
также брюшкомъ книзу. Въ ней подають бФлый соусъ на 
прованскомъ маслБ. Очищенную отъ кожи рыбу, можно залить 
полутеплымъ желе, чтобы она была покрыта на !|» дюйма, 
толщиной. Такъ называемую красную рыбу, въ родф осетрины, 
нарфзають звеньями и красиво укладывають ихъ, такимъ обра- 
зомъ, чтобы каждый кусокъ лежалъ на половинф предыдущаго 
куска. Гарнируютъ осетрину съ боковъ нарфзаннымъ желе и 
листьями петрушки и обсыпаютъ сверху также нарфзаннымхь 
желе. Подаютъ какой угодно рыбный соусъ. 


№ 15. Рыбный маюнезъ въ другомъ род. 


Филеи хорошо вышотрошеннаго, обмытаго холодной водой, 
очищеннаго отъ кожи, судака, р5ёжуть ломтиками въ 1/4 дм. 
толщиною и посыпаютъ ихь на блюдЪ небольшимъ количе- 
ствомъ соли, бфлымъ перцемъ и нёсколькими листьями пет- 
рушки, кромф того кладуть ифсколько ломтиковъ лимона. По 
прошестви 2 часовъ снимаютъ наложенный на рыбу мари- 
надъ, кладуть рыбныя звенья на сковороду съ растопленнымъ 
свфжимъ масломъ и поджариваютъ съ обфихъ сторонъ на сла- 
бомъ отн до готовности; зал$мъ снова укладывають на блюдо 
и ставять въ холодное м$ето. 

Притотовляютъ слздуюций соусъ: протирають сквозь час- 
т0ое сито, 4 желтка, сваренные въ крутую, вмфств сь 2 сы- 
рыми желтками, прибавляють немного бфлаго перца, немного 
соли и 1 чайную ложку русской горчицы; перемБшавъ все 
вмфств подливають по 1 чайной ложкЪ, сильно мфшая, |, 
бут. хорошаго прованскаго масла. Также можно положить 1 ф. 
хорошей сметаны. М%Фшать надо до тзхь поръ, пока, соусъ не 
загустветъь и не вспфнится. Обмакнутые въ соусъ и перевер- 
нутые въ немъ ломти копченой лососины, укладываютъ попе- 
рем$нно на рисовое основане. Гарнируютъ все оливками, 
ихед-р!с ез, зелеными огурчиками, шампиньонами, малень- 
кими красными свеклами и зелеными бобами, а бортъь мао- 
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неза украшаютъ кром того различнымъь желе. Для этого 
майонеза можно взять и другихь рыбъ. 


№ 16. Маюнезъ изъ осетрины. 


Чистять и хорошо обмываютъ 6 ф. осетрины. Въ кастрюлф 
гипятять 1|, часа 2 части кислаго процфженнаго сквозь сито 
разсола, 1 часть обыкновенной воды, 3 очищенныя луковицы, 
12 зеренъ антЙскато перца, 4 лавровыхъ листа, 10 зеренъ 
простого перца, хорошую столовую ложку соли и нисколько 
‘парлотокъ. ЗатЪмъ кладуть рыбу, дають вскиифть, снимаютъ 
пЪзну, варять цфлый часъ и, вынувъ изъ соуса, ставятъ въ 
‘холодное мфото. Съ холодной рыбы снимають кожу, выби- 
раютъ кости, нарфзаютъ мясо ломтями въ '|, дм. толщиной, 
укладывають ихъ на блюдо и украшають съ обфихъ сторонъ 
гарниромъ, описанномь въ № 14. Также можно употребить 
бфлый майонезный соусъ, подаваемый къ угрю. 

Другой, подходящ, руссый соусъ, который можно подать 
къ горячей рыбЪ приготовляется слфдующимъ образомъ. Раз- 
ифшивають столовую ложку краснаго мучного соуса въ *!, 
‘бут. бульона, въ который прибавлено 2 столовыхъ ложки пюре 
изъ томатовъ, потомъ кладуть 2 столовыхъ ложки мелко 
‘нарфзанныхь соленыхъ огурцовъ, столько же шампиньоновъ 
или маринованныхь грибовъ, 1 ложку капорцевъ и нФсколько 
оливокъ безъ косточекъ. Вскипятивъ все вмфсть подаютъ къ 
горячей рыбф. 

Въ настоящее время осетрину принято подавать въ та- 
комъ видф. По серединз блюда кладуть гарниръ такой ши- 
рины, которая совершенно соотвфтствовала бы величин$ на- 
рёзанной рыбы, которую укладываютъ такимъ образомъ, чтобы 
каждый кусокъ лежалъ отчасти на предыдущемъ кускВ. Когда, 
всБ куски будуть уложены какъ слфдуетъ, на нихъ кладутъ 
желе, нарфзанное кусочками.—Беруть горячее желе (какъ ска- 
зано въ ма1онезз изъ угря) и, когда будетъ только теплымъ, 
прибавляютъ по капл$ 1—2 ложки лучшаго прованскаго масла, 
и лимоннаго сока и взбивають пока не загустЗетъ. Тогда, вы- 
ливъ въ бумажную воронку, выдавливаютъ рядами въ вид ро- 
зочекъ на желе, положенное на рыбу. Въ каждую розочку 
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втыкають тонко нарфзанную полоску трюфеля. Края гарни- 
рують желе, положеннымъ наискось, а между кладутъ сл$дую- 
ЩИ маонезный соусъ съ томаломъ: 4 желтка растирають съ 
чайной ложкой соли, вливая по каплв '|, бут. самаго лучшато 
прованскато масла и, когда загустфетъ, прибавляють 1 4. 
сметаны и поль жестянки томатоваго пюре. Вым$шавъ какъ 
можно лучше, кладутъь шесть трюфелей, нарфзанныхь очень 
мелко, 2 полныхь ложки шампиньоновъ, нарфзанныхъ малень- 
кими четырехугольными кусочками и столько же каперсовъ. 
Холодный соусъ подають на столъ. Этотъ соусъ можно при- 
готовить тоже со сметаной, такъ какъ многе не любятъ про- 
ванскаго масла. 


№ 17. Еще ма1онезъ изъ рыбы. 


Судака варятъ, остуживаютъ, снимаютъ кожу, выбирають 
кости, кладуть ка блюдо и обливаютъ соусомъ. Для пригото- 
влевя соуса берутъ 6 желтковъ, сваренныхь въ крутую и 2 
сырыхъ яйца, протирають ихъ вмфстВ сквозь сито, кладуть 
немного соли, 1 чайную ложку сахара, 1 дессертную ложку 
французской и 1 чайную ложку русской горчицы, подливаютъ, 
непрерывно мфшая, 2 столовыя ложки лучшаго прованскаго 
масла и примБшивають 1 ф. густой сметаны. Соусъ долженъ 
быть пикантнымь и имфть вкусъ горчицы. Гарнируютъ кру- 
тыми яйцами, разр$занными на 4 части, нарваиниьтиь а желе, 
маринованными грибами и раковыми шейками. 


№ 18. Маонезъ изъ рыбы съ рыбьей печенкой и мадерой. 


Л$лають основане изъ риса, описанное въ предислов!и, 
и приготовляютъ рыбу какь въ № 17, только нарфзають ее 
ломтиками; потомъ приготовляють слфдующимъ образомъ гу- 
стую массу: перемфшивають двф больш я, сваренныя шучьи пе- 
чени съ 2 сырыми и 6 сваренными желтками и протирають 
сквозь сито, затЪмъ прибавляютъ 1 дессертную ложку фрая- 
цузской и 1 чайную ложку русской горчицы, 1'з ф. сметаны. 
немного соли и дессертную ложку сахара; все это вымфши- 
вають въ густую массу, и напослфдокъ прибавляють еще 
рюмку мадеры. Этой массой. обмазывають готовую рисовую 


— 250 — 


подставку въ '| дм. толщиною, кладуть на нее рядъ рыб- 
ныхъ звеньевъ, а на нихъ нЪсколько ломтиковъ трюфелей и 
шампиньоновъ, залфмъ снова накладывають густую массу въ 
1|з дм. толщиною, а посл$ рыбу и продолжають такь 2—8 
раза. ВерхЕШ слой долженъ быть изъ массы, которую обкла- 
дываютъ ломтиками трюфелей и другихь грибовъ. Борть гар- 
вируютъь вырфзанными изъ желе листьями, для такого маюнеза 
лучше всего годятся судакъ или щука. 


№ 19. Еще бфлый соусъ къ рыбамъ. 


На торячей плит мЬшають въ кастрюл5 1 ф. хорошей 
сметаны съ 1 чайной ложкой картофельной муки и 2 ложками 
мясного бульона, пока см$сь не загустфеть; тогда дають ей 
остыть. Затзмъь см5шивають 3 сырыхъ желтка съ дессертной 
ложкой французской и '!|? ложкой русской горчицы, неболь- 
шимъ количествомъ соли, такимъ же количествомь сахара, 2 
столовыми ложками самаго лучшаго прованскаго масла, вли- 
таго по каплямъь и 2 ложками англ Йскато уксуса. Перем$- 
шавъ этоть соусъ съ холоднымъ соусомъ изъ сметаны, про- 
тирають сквозь сито и прибавляють еще ложку капорцевъ, а 
также \|з чашки распущеннаго рыбнаго студия. Этоть соусъ 
также употребляется для майонезовъ изъ рыбы. 


№ 20. Маонезъ изъ грибовъ. 


Въ продолжеши 15 мин. тушалъь шампиньоны съ лимон- 
нымъ сокомъ и 1 ложкой свЪжаго масла, залмъ грибы вы- 
нимають изъ соуса и, какъ только остынуть, укладываютъ въ 
середину круглаго блюда и обливаютъ соусомъ, описаннымъ 
въ послёдиемь №, вокругь нихь кладутъ гарниръ изъ яицъ, 
сваренныхь въ мёшечекъ, ломтиковъ нфжнаго бызчьяго языка, 
кусковъ вареной ветчины и рубленаго желе. Вмфсто шампиньо- 
новъ можно взять бфлыхь грибовъ, а вареную ветчину зам$- 
нить сырою. Вмфсто вышеописаннаго соуса можно взять ма1о- 
незный соусъ длл угря. 


№ 21. Кильки изъ жестянки съ бфлымъ соусомъ. 


Вычищенныя маленьюя кильки безъ костей, укладывають 
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рядами на блюдо и поливають соусомъ, приготовленнымь изъ 
хорошо перемёшанныхъ: 1 чайной ложки французской гор- 
чины, 1 столовой ложки уксуса, 1|» чайной ложки мелкаго са- 
хара, такого же количества соли, 1 чашку сметаны и "| 
ложки самаго лучшаго прованскаго масла. Борть гарнируютъ 
нарфзаннымь желе или капорцами. По желано соусъ можно 
посыпать шнитлукомъ или укропомъ. 


№ 22. Селедка подъ соусомъ изъ прованскаго масла. 


Хоропия селедки вымачиваютъ въ продолжеи 24 часовъ 
вЪ молокз или въ холодномъ кр$фикомь чаю, затфмъ чисто 
моють холодной водою, снимають кожу, выбирають кости, 
рЪжуть маленькими кусочками, укладывають на блюдо и обли- 
ваютъ соусомъ. Для соуса смёшиваютъ 2 сырые желтка съ 2 
ложками лучшаго прованскаго масла и 1 чайной ложкой гор- 
чицы и разбавляють '!|? чашкой уксуса. Въ соусъ всыпаютъ 
капорцы. Гарниръ состоитъ изъ маринованныхъ грибовъ, мелко 
нарфзаннаго шнитлука и огурцовъ. 


№ 23. Маюнезъ изъ селедки. 


Замфшиваютьъ густой соусъ изъ 3 желтковъ, сваренныхъ 
въ крутую, небольшого количества соли, перца, 1 ложки про- 
ванскаго масла, вливаемаго по каплямъ, чашки сметаны и 
большого стакана рыбнатго студня. Соусъ выливають ва очи- 
щенную отъ костей селедку (см. № 22) и дають постоять 
часа два. Края блюда гарнируютъ капорцами, маленькими 
луковицами, перечными огурчиками, маленькими грибками и 
нарззаннымъ желе. 


№ 24. Маюнезъь изъ картофеля. 


Вычищенный, сваренный въ мясномь бульон картофель 
нар$зають тонкими ломтиками, укладывають ихьъ на малень- 
кое блюдо и ставять ва холодъ. Зат$мь приготовляють соусь 
изъ 2 желгковъ, сваренныхъ въ крутую, перемёшанныхь съ 
2 сырыми желтками, чайной ложкой французской горчицы, 
небольшимъ количествомъ соли, сахара, бфлато перца и чашка 
прованскаго масла, влитато по каплямъ при сильномъ разм- 
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шивави. Соусъ продолжають мЬшать до тёхъ поръ, пока онъ 
совершенно не загустфетъ; тогда подбавляють стаканъ полу- 
остывшато рыбнаго желе и уксуса по вкусу. Гарнирують ма- 
ленькими зелеными огурчиками, холодными яйцами, нзсколь- 
ками ломтиками рыбы и грибами. 


№ 25. Холодный паштетъ изъ раковъ. 


На слабомъ огнф тушать въ закрытой кастрюлё глубокую 
тарелку верхомъ, отваренныхь раковыхь шеекъ, 1 чашку хо- 
рошей свЪжей сметаны и '|2 чашки раковаго масла. Тушить 
надо до тфхь поръ, пока ражовыя шейки не вберуть въ себл 
всю жидкость, послф чего эту массу надо истолочь и поста- 
вить на холодъ. На горячей плитв мфшають въ кастрюл 8 
желтка съ 1 чашкой тустыхь сливокь, пока отъ смфси не 
пойдеть сильный паръ, тогда примвшивають истолченные раки 
и, снявь кастрюлю съ огня, прибавляютъ ложку раковаго масла. 
Когда масса остынеть, кладуть еще ложку свЪжаго масла и 
немного соли и протирають сквозь частое сито, затЪмъ вы- 
кладывають въ форму и ставять на ледъ. Опрокинувъ на 
блюдо, кладуть вокругь паштета гарниръ изъ нарфзаннаго или 
изрубленнаго желе изъ курицы и подаютъ маюнезный соусъ 
или такой же какъ для омара. Весь паштеть можно покрыть 
полуостывшимъ желе. 


`№ 26. Паштетъ изъ курицы по-русски. 


1 ф. свфжаго, хорошаго свиного шпика безъ кожи, на- 
р»зають маленькими четырехугольными кусочками и кладутъ 
въ кастрюлю вмфстБ съ вычишенной петрушкой въ палецъ 
толщиною, нарфзанной ломтиками, большимъ кускомъ моркови 
(какь у моркови такь и у петрушки надо вырфзать сердце- 
вину), !|2 маленькато сельдерея, 4 зернами ангЙскаго и 4 
зернами простого перца и 1 вычишенной луковицей; все это 
тупатъ на слабомъ отнЪ такимъ образомъ, чтобы шпиЕъ оста- 
зался бфлымъ и только хорошо пропитался вкусомъ прянно- 
стей и затфмъ шпикъ вынимаютъ и дають остыть. Между 
ть беруть филеи оть трехъ молодыхь курипъ и !|з ф. нзж- 
ной телячьей печенки, нарфзають все маленькими четырех- 
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угольными кусочками, и кладуть на '|» часа въ кипящую 
воду, которую затёмъ сливаютъ. Холодный шпикъ кладутъ 
вмфств съ филеями и печенкой въ каменную ступку и тол- 
куть очень мелко. Въ бульонЪ размачивають кусокъ булки въ 
1 дм. величиною и, выжавъ, кладуть въ истолченную массу, 
прибавляють !/, ф. свфжаго натертато масла, 1/2 ложки соли; 
1 дессертную ложку паштетнаго порошка, бельшую рюмку мар- 
салы и 1 чашку густыхъ сливокъ. Перем$шавъ все вмфст% 
какъ можно лучше, протирають сквозь волосявое сито. Форму 
обкладывають ломтиками шиика, которые, предварительно, 
были облиты торячей водой, кладутъь приготовленную патштет- 
ную массу, накрывають ее шпикомъ, закрывають крышкой, 
ставять форму въ печь въ водяную баню и оставляютъ тамъ 
2—21|, часа. Вынувъ изъ печи, даютъ остыть форм, залёмъ 
выкладывають паштетъь на круглое блюдо, снимають шпикъ 
и гарнируютъ прозрачнымъь аспикомъь и желе. Подаютъ съ 
соусомъ изъ черной смородины съ краснымъ виномь (см. 
отдфль «Соусы» № 88). 


№ 27. Холодный паштетъ изъ курицы по-итальянски. 


Хорошо вычищають 3 большихъ молодыхь куры, тушатъ 
до мягкости на слабомъ огнф, въ закрытой кастрюлв вмфсть 
съ 1/1 ф. масла, 1/› бут. говяжьяго бульона, небольшимъ ко- 
личествомъ соли, несколькими ломтиками петрушки, ‘затЪмъ 
вынимають изъ соуса и дають остыть. Тогда отдВляютъ’фи- 
леи отъ кости (остальное мясо не употребляется), мелко ру- 
бять и толкуть въ ступкВ. Эту массу кладутъ на блюдо, при- 
бавляють 1/з бут. вскипяченныхъ густыхъ, остывшихъ сливокъ,. 
1/2 ф. свЪжаго масла, 1/з столовой ложки соли, 1/» чайной 
ложки бЪлаго перцу и 1/4 ф. натертаго пармезана. Всю эту 
массу протирають сквозь частое волосяное сито, вливають 3$ 
столовыхъ ложки марсалы и укладываютъ, плотно прижимая, 
въ форму, смазанную прованскимъ масломъ, и ставятъ на н?- 
сколько часовъ на ледъ. ЗалЪмъ опрокидывають на блюдо, 
тарнируютъ тонко приготовленнымь аспикомъь и тотчась же 
подаютъ на столъ. ОставиИйся холодный паштетъ хранятъ, 3а- 
вернувъ въ пергаментную бумагу. 
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№ 28. Холодный паштетъ изъ рябчиковъ. 


Чисто вычишають 6 свфжихъ крупныхь рябчиковъ, шпи- 
гуютъ филеи въ нфсколькихь м$стахьъ ломтиками шшика и ту- 
шать точно такъь же, кавкъ куриць (въ № 27), только безъ 
ломтиковъ петрушки; вынувъ изъ соуса, даютъ остыть. Затфмъ 
снимаютъ филеи съ костей и мелко толкуть въ ступкВ съ 3 
тушеными гусиными печенками (какъь въ № 82). Массу кла- 
дуть на блюдо и прибавляютъ (какъ было описано въ послВд- 
немъ №) сливки, !/2 столовой ложки соли, 1 чайную ложку по- 
меранцеваго порошка, Уз ф. свфжаго масла и 1 большую рюмку 
марсалы. Посдф чего всю эту массу протирають сквозь частое 
волосяное сито. Залфмъ берутъ 10—12 трюфелей (трюфели— 
Рег1оога) и нарззаютъ ихъ самыми тонкими ломтиками. Массу 
накладывають въ '/з дм. толщиною въ смазанную прованскимъ 
масломъ форму, затЪмъ кладуть тоненьке ломтики трюфелей, 
не слишкомъ близко одинь къ другому, на нихъ снова массу, 
потомъ трюфели и т. д., пока не будетъ издержана вся про- 
виз1я. Верхн!й слой долженъ быть изъ массы. Когда форма 
наполнена, ее ставятъ въ холодное мЪсто и подаютъ точно 
такъ же, какъ въ прошломь №. Этотъ же паштеть можно при- 
готовить безъ трюфелей. 


№ 29. Паштеть изъ дичи съ мадерой по-французски. 


Зажаривають въ печи, въ обильномъ количествЪ масла, мо- 
лодого зайца, налитигованнаго копченымъ шпикомъ, такъ чтобы 
онъ сталь сочнымъ и мягкимъ и даютъ остыть. Затфмъ бе- 
`руть заячью и телячью печенку, обливаютъ кипящей водой, 
вЪ которой и оставляють, пока вода не простынеть, посл 
чего снимають пленку, выр$заютъ жилы и, положивъ печенку 
ВЪ кипяшщее молоко, оставляютъ въ немъ, пока оно не осты- 
нетъ. Кастрюлю выкладывають внутри ломтиками некопченаго 
шпика; кладуть обЪ печенки, нарфзанныя четырехугольными 
кусочками, похрываютъ ихъ ломтиками шпика и тушатъ 1 часъ 
въ не очень горячей печк$. Зат$мъ вынимають печенку и шпиЕъ 
безъ вытопившагося жира и, давъ остыть, толкутъ, кажь можно 
мельче. Точно такъ же толкутъ мякоть, выр$занную изъ обфихъ 


заднихъ ногъ зайца. Сголченное заячье мясо кладутъ на блюдо, 
сывшивають съ толченой печенкой, взятой въ четыре раза, 
меньшемъ количеств, прибавляють 1/? ф. только-что сбитато, 
свфжаго, хорошо промытаго масла, 1|« бут. густыхъ сливокъ, 
(|з бут. марсалы, дессертную ложку палитетнаго порошка, и не- 
много соли; массу хорошо перемфигиваютъ и пробуютъ, равно- 
м$рно ли распредЁлились всз приправы и не преобладаеть ли 
какая-либо изъ нихъ. Въ особенности нало обратить внимане 
на то, чтобы не слишкомъ преобладаль вкусъ печенки. Всю 
эту смесь протираютъ сквозь волосяное сито и, взявь круглую 
форму, накладываютъ въ нее массу въ 1 дм. толщиною, за- 
тЪмъ кладуть, поперемЪнно, рядъ ломтиковъ зайца, нарфзан- 
ныхъ противъ волоконъ, на нихъ рядъ очищенныхъ, нар$зан- 
ныхь тонкими ломтиками трюфелей и снова слой массы, въ 
\|2 дм. толщиной, и такъ продолжаютъ, пока, не будетъ издер- 
жанъ весь припасъ. Паштетная масса должна закончить форму. 
До подачи на столь форму надо поставить на ледъ. Залмъ 
паштеть выкладывають изъ формы на круглое блюдо и кру- 
гомъ гарнируютъ рубленымъ мяснымъ желе. Поверхность укра- 
шаютъ очищенными ломтиками трюфелей и пропущеннымъ 
сквозь бумажную воронку малонезнымь соусомъ для угря. На 
столъ подають въ холодномъ вид. Для этого паитета также 
можно употребить гусиную печенку. 


№ 30. Паштеть изъ зайца по южногерманскому способу. ”. 

Чисто вычищенныя 06$ задейя ноги зайца тушатъ въ ка- 
стрюлБ !|з часа на слабомъ огнЪ съ 1|, ф. масла. Надо забо- 
титься, чтобы онф не подгорфли. Затфмъ кладутъ не очень 
большую очищенную луковицу, 1|; тонко нар$заннаго сельдерея, 
корешокъ петрушки въ 2 дм. длиною и такой же длины мелко- 
нарззанную морковь, безь сердцевины, 5—6 зеренъ благо 
перца, немного соли и 3—4 зерна ангЙскаго перца. Все это 
тушатъ на слабомъ огнф до мягкости, подливая, постепенно, 
1 чашку бульона. Когда все сдЪлается мягкимъ, вынимають 
мясо и овощи изъ соуса, кладуть на тарелку и даютъ остыть. 
Затфмъ беруть !|, ф. телячьей печенки (которую приготовляють 
для тушешя, какъ въ прошломъ №) и, вынувъ сырою изъ мо- 
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лока, чисто обмываютъ, снимаютъ пленку, мелко рубятъ п 
протирають сквозь частое волосяное сито; растирають до бЪла 
1! ф. свфжаго масла съ 2 цфльными сырыми яйцами, зат$мъ 
кладуть протертую телячью печень, !|, ф. свЪжаго соленаго 
ишика, нарфзаннаго тонкими четырехугольными кусочками, 
1|> столовой ложки померанцеваго или паштетнаго порошка, 
размоченный въ бульон® кусокъ булки въ 1 дм. толщиною и 
1|5 столов. ложки соли. Изъ остывшихъ обфихъ заячьихъ ногъ 
удаляють кости и жилы, а мясо мелко толкутъ въ ступкЪ, за- 
т%мъ смфшивають съ 1/з бут. бульона, протираютъ сквозь сито 
и перем шиваютъ обЪ массы вмЪстЪ. Взявъ подходящую м$д- 
ную форму обкладываютъ дно и бока тонкими ломтиками не- 
соленато, облитато горячей водой шпика. Приготовленную форму 
наполняють массой, накрываютъ ломтиками шпика и закры- 
вають плотно крышкой. Форму ставять въ кастрюлю, напол- 
ненную такимъ образомъ кипяченой водой, чтобы она не до- 
ходила до верха формы на 2 пальца, и ставять кастрюлю съ 
формой на 2 часа въ печь. Водф не даютъ выкипать, постоянно 
подливая кипятку, чтобы сохранить разномфрное нагрване. 
По прошестыи 2-хъ часовъ вынимаютъ паштеть изъ печки и 
даютъ ему остыть. Потомъ выкладываютьъ его вмфств со шпи- 
комъ на круглое блюдо. Если палитетъ предназначенъ для боль- 
шого обфда, то шпикь надо снять прочь, а паштеть украсить 
кругомъ и сверху рубленымъ аспикомъ. Остатки паштета хра- 
нятъ въ холодномъ мЪстф накрытыми, чтобы не пональ воз- 


духЪ. 


№ 31. Страсбургскй паштетъ изъ гусиныхъ печенокъ, 


3 гусиныя печенки, нашшигованныя тонкими полосками 
трюфелей, заливаютъ кр5пкимъ горячимъ бульономь и !|з чаш- 
кой мадеры и оставляютъ такъ на пфлый часъ. Лля начинки 
пропускають черезъ мясорубку 3 облитыя кипяткомъ и затЪмъ. 
остуженныя гусиныя печенки, '|з ф. постной свинины, столько 
же сырой копченой ветчины и шпика, 8 шарлотки, 5 мелко- 
нар$занныхъ трюфелей, 6 капорцевъ, 4—5 шампиньоновъ, 4—5 
зеренъ толченаго бфлаго перца и соль. Всю эту изрубленную 
массу протирають сквозь сито. ЗатЪмъ вливають еще 2—3 
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столовыхь ложки хорошего рома; форму обкладывають лом- 
тиками шиика и гладутъ начинку слоемъ въ 1 палецъ тол- 
щиною. На этоть слой кладуть нарфзанную ломтиками туси- 
ную печенку, нашпигованную трюфелями и продолжають на- 
кладываль такимъ образомъ, поперемфнно, пока не будуть 
издержаны вс$ припасы. Верх слой изъ начинки заклады- 
ваютъ ломтиками шпика. Палитетную форму ставять въ ва- 
стрюлю съ кипящей водой, которая должна доходить въ вы- 
шину до °/4 формы и задвигаютъ кастрюлю въ печь. Наквры- 
тый паштеть тушать въ не очень горячей печи 1 часъ. Вы- 
нувъ изъ печки, вливають въ него еще рюмку мадеры и дають 
остыть. Когда совершенно остынеть, снимаютъ прочь ломтики 
шпика.и кладуть паштеть на блюдо. Этоть паштетъ, обложен- 
НЫЙ ломтиками шпика и накрытый тарелкой, можно сохранять 
въ холодномъ мфстф въ продолжеше нфеколькихъ мфсяцевъ. 


№ 32. Паштеть изъ гусиныхъ печенокъ. 


20 ошпаренныхъ молокомъ и зат$мъ вымытыхъ гусиныхь 
печенокъ тушатъ '|, часа въ не очень горячей печи, въ ка- 
стрюлф, которая должна быть выложена внутри некопченымъ 
шиихомъ. ЗалЪмъ, вынувъ, даютъ остыть. Холодныя печенки 
толкуть въ ступкЪ, какъ можно мельче и протирають сквозь 
частое волосяное сито, вм5стВ съ !|, ф. свЪжаго масла, |, бут. 
сливокъ, !|, столовой ложки соли и хереса или марсалы, вли- 
тыхь по вкусу. Протертую массу плотно укладывають въ 
форму, ставять на ледъ и накрывають форму кускомъ бумаги, 
вымазанной масломъ. Выложивъ паштетъ на блюдо, гарнирують 
майонезнымь соусомъ (который выдавливаютъь сквозь бумаж- 
ную воронку) и нарЪзанными ломтиками трюфелей. 

Для этого паштета также можно взять филей зайца, или 
филеи оть 2 тетерекъ, или 4-хъ рябчиковъ, приготовленныхь 
съ десертной ложкой паштетнаго порошка. Такой паштеть можно 
сохранять довольно долгое время въ каменной посудЪ, накрывъ 
ее кускомъ бумаги, намазаннымъ масломъ. Въ первый паштетъ 
этого № въ форму можно еще положить слои, нарёзанныхъ 
тонкими ломтиками, фазаньихь филеевъ и ломтики трюфелей. 


Поваренная книга. 7 
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№ 33. Холодный паштеть изъ поросенка. 


Хорошо выкормленнаго 9—10-недфльнаго заколотаго поро- 
сенка вычищають кахь можно лучите, отрфзаютъ ноги по сгибт, 
шларять !|, часа въ кипятк$, обмывають холодной водою и, 
не разнимая, кладутъ на доску и осторожно вырфзають изъ 
него кости, не портя при этомъ фигуры поросенка. Затмъ 
натираютъ ето солью и кладуть на 24 часа въ маринадъ, со- 
стояпий изъ уксуса, 10 лавровыхъ листьевъ и 10—15 зеренъ 
англ йскаго перца. Голову можно оставить на туловищё или 
отдфлить. Начинку приготовляють слфдующимъ образомъ: бе- 
рутъ 2 ф. телятины отъ задней ноги, 2 хорошихъ куриныхъ 
филея и 10. мяса отъ заднихъ ногъ поросенка и, удаливъ 
жилы, нарфзаютъ маленькими кусочками, кладуть на блюдо ни 
обливаютъ кипящей водой. Котда вода остынетъ, ее сливають 
прочь, & мясо два раза пропускають сквозь мясорубку. ЗатЪмъ 
прибавляють въ него ошпаренную, мелко изрубленную телячью 
печенку и все вмфств протираютъ сквозь частое волосяное 
сито, прибавляють въ эту смфсь 1/, ф. размоченнаго въ булр- 
он и отжатаго бфлаго хлба, !|, ф. свЪжаго масла, растертаго 
до бЪла, соль, 2 яйца, 1 желтокъ, немного натертатго мускат- 
наго орфха, 10 мелко нарфзанныхъ трюфелей, 1 дфтскую ло- 
жечку благо перца, 1 чашку сметаны и мадеры по вкусу. 
Этой массой начиняють распростертаго поросенка, перекиды- 
ваютъ 06$ кожицы на 1 ды. одну черезъ другую и накрЪико 
зашиваютъ. Посл$ чего приготовляють изъ пшеничной муки 
крутое тфсто, раскатывають его въ 1 дм. толщиною и кладуть 
на него поросенка, брюхомъ внизъ; края тоста зашипывають 
поверхъ поросенка, сверху смазывають водою, кладуть на 
противень и ставять на 3 ч. въ довольно горячую печь. Вы- 
нувъ изъ печи, даютъ остыть. Снявъ тесто, поросенка нар$- 
заютъ тонкими ломтиками (очень острымъ ножомъ) и зали- 
заютъь паштетъь желтымъ желе. Сверху паштеть укранають 
сквозь воронку бфлымъ малонезнымь соусомъ для угря, а съ 
боковъ шампиньонами и оливками. Къ нему подають холодный 
соусъ изъ прованскаго масла. 
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№ 34. Холодный паштетъ изъ индюшки. 


Взр$зають спинку по длин у молодой, жирной, за нф- 
сколько дней до употреблев!я заколотой и хорошо выпотрошехн- 
ной индюшки; отдфливъ шею, крылья и ноги, вынимаютъ весь 
костяной остовъ, не попортивъ мяса. Осторожно снятое филе 
разрёзаютъ маленькими кусками вмЪств съ 3 куриными фи- 
леями и 2 ф. постной телятины отъ задней ноги и также ошпа- 
риваютъ, какъ было сказано въ послфднемъ №, и пропускають 
сквозь мясорубку. Въ эту мясную массу прибавляють !|, ф. - 
стертаго до бфла масла, печенки оть 3 курицъ и индюшки ни 
|, ф. телячьей печенки (всЪ печенки должны быть опшарены 
кирящимъ молокомъ, истолчены въ ступкф и протерты сквозь 
сито), 1|, ф. бфлаго хлфба, размоченнаго въ куриномъ бульонф 
и наполовину отжатаго, 2 цфльныхъ яйца, 2 желтка, немного 
соли, 1 чайную ложку благо перца, столько же паштетнаго 
или померанцеваго порошка, хорошую чашку сметаны и ма- 
деры по вкусу. На, распростертую внутреннюю сторону индюшки 
кладуть слой мясной массы въ 1 палець толщиной, а на него 
нарфзанныя узкими полосками трюфели и мягко сваренный 
быШшЙ языкъ и накладывають такимъ образомъ, поперемфнно, 
пока не будеть издержана вся масса. Натянувъ края кожи, 
закладываютъ ихъ другь на друга и зашиваютъ. Зат$мь 
индюшку завертываютъ въ салфетку, перевязываютъ тесемкой, 
кладуть въ кипящую соленую воду и варятъ въ продолжене 
3 часовъ. Вода въ кастрюлБ должна быть все время на оди- 
наковой высот$. Вынувъ, снимаютъ салфетку, кладуть паштеть 
на доску, накрываютъ другой такой же доской и даютъ остыть. 
Зал5мъ укладывають на длинное блюдо, разр$заютъ ножемъ 
на куски въ '|, дм. толщиною и заливають на '|, дм. томци- 
ною свЪтло-желтымъ, очень прозрачнымь мяснымъ желе. Гар- 
нируютъ только сверху и съ боковъ бфлымъ майонезнымь со- 
усомъ № 98 (см. отдЪль соусы), выдавленнымъ сквозь бумаж- 
ную воронку. Этотъ паитеть приготовляютъ также изъ ста- 
рыхъ куръ или рябчиковъ. Въ такомъ случа гарнирують очи- 
щенными ломтиками трюфелей или кусками омара, залитого 
въ желе на '|, дм. толщиной. Можно прибавить, по желаню, 
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мадеры или марсалы, а также подать соусъ на прованскомъ 
маслф. 


№ 35. Гусиный паштетъ. 


Филей молодого, откормленнаго, хорошо вычищеннаго гуся, 
осторожно шиигують иголкой тонко-прокопченнымь шпикомъ, 
нар$заннымъ узкими полосками; шпиговать надо такнмъ обра- 
зомъ, чтобы между отдфльными полосками шшика, бытъ промежу- 
токъ въ 1 дм. ЗатЬмъ кладутъ гуся въ хорошо глазированный гли- 
няный горшокъ, заливають уксусомъ, сыёшаннымъ пополамъ съ 
водой и, прибавивъ соли, пару твоздишь и ангискаго перца, 
оставляютъ такъ на 3 часа. Вынувъ гуся, взрЪзаютъь ему 
спину по длинф н осторожно выр$фзаютъ костяной остовъ, не 
портя кожи. Надо только оставить кости отъ ногь для того, 
чтобы не очень обезобразить фигуру гуся. На блюд обли- 
вають кипящей водой грудь другого гуся и 2 ф. постной те- 
лятины и оставляютъ, пока вода совершенно не остынетъ. За- 
тмъ беруть 4—5 хорошо ошпаренныхь тусиныхъ печенокъ, 
толкуть ихъ въ ступф, а мясо гуся рубять очень мелко или 
пропускають сквозь мясорубку и потомъ смфшивають все вм$- 
ст, прибавляютъ еще размоченный въ бульонф кусокъ булки 
въ !|, дм. толщиной, 1 столовую ложку паштетнаго порошка, 
соли, 2 желтка, мадеры по вкусу, 1|, ф. свЪжаго, стертаго до 
бЪла, масла, и, если пожелають, 5—6 мелко нарфзанныхь трю- 
фелей и 2 пбльныхъ яйца; все это нужно перемфшать, какъ 
можно лучше. Эту массу укладываютъ (какъ индюшку въ № 31) 
на распростертую внутрениюю сторону гуся и зашиваютъ на- 
ложенныя другъ на друга края кожи. Далфе приготовляютъ 
совершенно также, какъ въ прошломъ №. Вместо гуся можно 
взять глухаря или домашнихь утокъ. Паштеть изъ глухаря 
приготовляютъ и гарнирують совершенно также, какъ палитеть 
ИЗЪ ИНДЮШКИ. . 


№ 36. Гусиный паштеть по-англйсви. 


- Гуся чистятъ совершенно такъ же, какъ въ прошломъ №, съ 
тою только разницею, что внутренность его надо катереть солью. 
Начинку приготовляють слфдующимь образомъ: сильно перем$- 
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шивають 1 ф. пропущенной сквось мясорубку говядины вмЪств 
съ 3. хорошо ошпаренными гусиными печенками, |, ф. телячьей 
печенки, 1], ф. не сильно прокопченнаго ишика, (все это должно 
быть тажже пропущено сивозь мясорубку), кускомъ размоченной 
въ бульонф булки въ 1! дм. толщиною, бфлымь толченымъ 
перцемъ, 2 яйцами, небольшимъ количествомъ соли, 1|, бут. 
растопленнаго масла, 2—4 столовыхъ ложки холодваго бульона 
и большой рюмкой мадеры; затзмьъ берутъ еще 2 яйца, сва- 
ренныхъ въ крутую и разрфзанныхь на 6 частей, нарЪзанной 
кусочками копченой или вареной ветчины, соленый отварен- 
ный быч языкъ (также нарфзанный кусочками), проварен- 
ныя въ винЪ трюфели и копченыя сосиски. На внутреннюю 
сторону, положеннаго на доску, гуся кладутъ слой начинки Въ 
палець толщиною, а на него другой слой, изъ второй массы 
(яицъ, ветчины и т. д.) и накладывають, поперемфнно, пока 
все не будеть издержано. Сложивъ кожу, крЪпко залиивають. 
Палштеть завертываютъ въ салфетку и варятъ 3 ч. вь кипя- 
щей соленой водЪ, положивъ въ нее 10 зеренъ ангИйЙскаго 
перца и 3 лавровыхъ листа. Также можно влить !|, бут. 6}- 
лаго вина. Вынувъ паштетъ, кладутъ между двумя рубильными 
досками и даютъ остыть. Его гарнирують кругомъ трюфелями, 
шампиньонами или бфлыми грибами и все заливають на !|, дм. 
толщиною густымъ говяжьимь студнемь. Подають съ соусомъ 
на прованскомъ маслф. 


№ 37. Гусь, начиненный по французскому способу. 


Кладутъ гуся на 3 часа въ маринадь, состоящий изъ хав- 
ровыхъ листьевъ, 5—6 зеренъ англайскаго перца, 10 шарло- 
токь, бфлаго вина и уксуса, взятыхь по равной части. На- 
чинку приготовляютъ изъ 3 ошпаренныхъ гусиныхъ печенокъ, 
одного филея утки и нарфзаннаго маленькими кусочками и 
пропущеннаго сквозь мясорубку гусинаго потроха; все это пе- 
ремфшиваютъ съ 6 мелко нарфзанными трюфелями, 1 дзтской 
ложкой соли и бфлаго перца, 1|, ф. свЪжаго масла, сырымъ 
яйпомъ и размоченнымь въ бульонВ кускомъ булки, приблизи- 
тельно, въ 1 дм. толщиной. Эту начинку кладутъ на гуся со- 
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вершенно такъ же, какъ было описано въ прошломъ № П 
дальнзйшее приготовлеше такое же. 


№ 38. Холодный паштетъ изъ утокъ- 


3-мъ хорошо вычищеннымь молодымъ уткамъ разрёзаютъ 
спинки по длинЪ, зат$мъ ихъ натираютъ солью и бёлымъ пер- 
цемъ, обливають стаканомъ мадеры или малаги и оставляютъ 
такъь на 1 часъ, посл чего шпигують филеи хорошимъ коп- 
ченымъ шпикомъ или трюфелями. Начинку приготовляютъ та.- 
кимъ образомъ: нарфзаютъ маленькими четырехугольными ку- 
сочками 3 филея старыхъ большихъ утокъ, 2 ф. постной те- 
лятины, 1 ф. свинины, !|, ф. свЪжаго шиика и, обливъ все 
кипятком, даютьъ остыть. Остывшую массу всыпаютъ въ рф- 
шето, даютъ стечь водЪ и пропускаютъ два раза сквозь мясо- 
рубку. Затёмъ въ нее прибавляють !|? ф. хорошо ошпаренной 
телячьей печенки, 1 утиную печенку, 5—6 шарлотокъ (все 
это надо мелко изрубить), кусокъ размоченной въ бульон булки, 
въ 1 дм. толщиной, 2 ложки трюфельной эссенши, столько же 
шампиньоновъ или же шампиньонной эссенцуи, 1|, чайной ложки 
бЪлаго перца, немного натертаго мускатнаго орфха, 1 чайную 
ложку паштетнаго порошка, соли и 1 чашку крфикаго мясного 
бульона. Перемфшавъ все вмЪстЪ, протираютъ деревянной лож- 
вой сквозь рышето и, напослЗдокъ прибавляютъь еще 3 пЪль- 
ныхъ яйца, 1 ст. мадеры и 1|, ф. растертаго масла. ЗатБмъ 
начиняютъ утку совершенно такь же, какъ гуся въ № 35, и 
утка должна быть точно такъ же приготовлена. Между тЪмъ, 
часть яомтиковъ шика кладутъ на 10 минутъ въ кипяшую 
воду и дають остыть. Этими ломтиками шпика, повернувъ ихъ 
кожей внизъ, обкладывають паштетную форму. На ломтики 
шлика кладуть слой въ 1|, дм. толщиною вышеописаннаго 
фарша, а на него утокъ, только не слишкомъ близко одна къ 
другой и промежутокъ между ними заполняють нБсколькими 
ломтиками трюфелей. ПослВ чего все обкладываютъ ломтиками 
шпика и покрываютъ слоемъ тфста (см. отдфть горячихъ па- 
штетовъ — приготовлен!е въ формахъ, лит. 0.), въ |, дм. тол- 
шиною. Утокъ пекутъ 2 часа въ не очень горячей печи, въ 
водяной банЪ. Зал$мъ вырфзаютъ въ тЪстЪ небольшое отвер- 


сте, вливаютъ въ него 2 чашки бульона, свареннаго изъ ути- 
ныхь остатковъ и ставять еще на 1 часъ въ печь. Выложивъ 
на, блюдо, даютъ остыть, снимаютъ всю обложку и заливаютъ па- 
штеть тепловатымъ аспикомъ въ {|, дм. толщиною. Подають 
острый соусъ (Вётоша4е). 


№ 39. Холодный паштетъ изъ ветчины. 


Варять до мягкости окорокъ молодой жирной свиньи, ко- 
торый былъ мало прокопченъ и лежаль въ соли, самое боль- 
шее 3 недфли. Какъ только окорокъ остынетъ, снимають кожу 
и ср$зають мякоть, которую нарфзають ломтиками ВЪ '/« дм. 
толщиною, залфмъ кладутъ на блюдо вмЪств съ 12—15 лом- 
тиками трюфелей, наливають пивной стаканъ мадеры и по- 
сышаютъ бфлымъ перцемъ. Въ этомъ маринад ветчина дол- 
жна пролежаль закрытой часа два; затБмъ ее вынимаютъ и 
кладуть въ кастрюлю въ 1 ложку растопленнато масла и 
сильно прогрфваютъ вмфстф съ виномъ на горячей плитф въ 
продолжеи ифсколькихъ минутъ. Между тёмъь надо приго- 
товить начинку. Беруть 1 ф. свЪжей нежирной телятины, 
столько же свинины, /4 ф. свфже-посоленато свиного шпика, 
рубять все вмфотв очень мелко, протираютъ сквозь решето, 
прибавляютъ еще немного крупнаго перца, два желтка, не- 
много соли, 1 ложку черствой натертой булки и \з ф. сме- 
таны; все это перемфшиваютъ въ одну массу, и кладуть сло- 
емъ въ палецъ толщиной, въ обложенную тонкими ломтиками 
пика форму; на слой начинки кладуть ветчину съ трюфе- 
лями, залёмъ опять начинку и т. д., пока все не будеть из- 
держано. Лля перемёны также можко положить нзскольго 
ломтиковъ телячьяго языка. Не накрытую форму (см. отдёль 
«Горяче паштеты» лит. 0.), прикрывають тфстомъ, ставять ва 
2 часа въ не очень горячую печь и пекуть, какь въ № 31. 
Передъ тфмь какъ вынуть изъ печи, прорфзають въ тфоть 
небольшя отверст1я, сквозь которыя вливають стаканъ вина, 
смёшаннаго съ 1 чашкою бульона и даютьъ палитету остыть. 
Снявъ тфето съ остывшато паштета, выкладывають его на. 
блюдо, снимають ломтики шпика и покрывають паштеть желе, 
подають соусъ на прованскомъ маслБ. 
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№ 40. Рулетъ изъ свинины. 


Вычищають 3-хъ м%фсячнаго поросенка, отр®заютъ голову 
и ноги и ср%зають кожу выфств съ жиромъ въ ‘|2 дм. тол- 
щиною. Для начинки берутъ 3 ф. поросячьяго мяса, 2 ф. те- 
лятины и 1 маленькую телячью печенку. Телятину и мясо 
поросенка слегка ошпаривають, удаляють жилы и все мясо 
мелко рубятъ, а затёмъ пропускають еще сквозь мясорубку. 
Печенку ошпариваютъ и поступають съ ней, какь въ № 29, 
потомъ очень мелко толкутъь въ ступкф, протирають сквозь 
волосяное сито, перемфшиваютъь съ мясомъ и прибавляють 
еще 1|, ф. мелко изрубленнаго жира, 2 сырыхъ яйца, 1|, ф. 
свфжато масла, соли, 1 чайную ложку бфлаго перца и столько 
же померанцеваго порошка, !|4 ф. размоченнато въ бульонЪ 
бЪлаго хлфба и, по вкусу, хереса или мадеры. Посл чего 
разрёзаютъ четыре яйца, каждое на четыре части и нфсколько 
трюфелей, сваренныхъ въ бульон$ съ виномъ, обдають кипят- 
комь нЪсколько фисташекъ и очищають ихъ оть кожицы. 
Разстилають срфзанную съ поросенка кожу и на находящийся 
на ней жиръ кладуть слой начинки въ 1 палець толщиною; 
на него кладуть поперемфино четвертушки яицъ, ломтики 
трюфелей, фисташки и н$фоколько кусковъ соленаго, отварен- 
наго бычьяго языка, затёмъ снова слой начинки и т. д. пока 
все ине будетъ издержано. Тогда натягивають кожу поверхъ 
начинки, и зашивъ, завертываютъ въ салфетку, перевязы- 
ваютъ нитками и кладуть, (какъ паштеть изъ индюшки, № 34) 
въ кипящую соленую воду, въ которой и варять 3 часа на 
не очень сильномъ огнё, прибавивъ 1 луковицу, англ. перца 
и 1 лавровый листь. ДалЪфе поступають совершенно также, 
какъ въ № 34. Подаютъ съ соусомь изъ прованскаго масла, 
или съ соусомъ изъ сметаны съ французской горчицей (см. 
отдфль «Соусы»). 


№ 41. Рулеты изъ телятины. 


Обрубивъ кость и хорошо обравнявъ переднюю четверть 
телятины, марннують небольшимъ количествомъ бфлаго перца, 
шарлотками н н$Зеколькими ломтиками лимона; приготовляють 
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слфдующую начинку. Ошпаривають 1 ф. телячьей поченки, 
1|> ф. свЪжей свинины съ оставленнымъ на ней небольшимъ 
количествомъ жира и 1 ф. телятины, прибавляють размочен- 
ный въ бульон® кусокъ булки въ 1 дм. толщиною, рубять 
очень мелко и протирають сквозь рёшето. Затфмъ примфши- 
ваютъ сюда 1 чайную ложку перца, столько же ‘паштетнаго 
порошка, соли, \4 ф. растертаго свфжаго масла и 2 пфль- 
ныхъ яйца; снявъ съ телятины маринадъ, кладутъ на нее при- 
готовленную массу, обкладывають телятину ломтиками трю- 
фелей, н%Ъсколькими ломтиками языка и кусочками ветчины, 
зазфмъ свертываютъ, плотно завязывають, завертываютъ въ 
салфетку и, зашивъ ее, кладуть въ киняпИЙ мясной бульовъ, 
въ который прибавлено '!/>2 бут. бфлаго вина, 1 лавровый 
листь и иЪсколько зеренъ англ. перца; варятъ 21/з часа. 
Снявъ салфетку, кладутъь рулеть на нфкоторое время подъ 
маленьыЙ гнеть, а потомъ обливаютъ освфтленнымъ полу- 
остывшимъ бульономъ (на 1'/з бут. бульона кладуть 8 пла- 
стиноЕь бЪлаго желатина и очищаютъ, какъ ланспикъ № 1). 
Рулеть покрывають этимъ бульономъь на М2 дм. толщиной. 
Подаютъ съ соусомъ изъ прованскато масла. 


№ 42. Рулетъ изъ говядины. 


Беруть самый лучший быйй языкь и кладутъь на 8 дней 
‚въ соленую воду. По прошестви этого времени беруть четы- 
рехугольный кусокъ покромки (отъ молодой скотины) такой же 
длины, какъ языкъ, какъ можно лучше снимають съ вее 
кожу, плоско выбиваютъ, посыпаютъ солью и бзлымъ перцемъ 
и сплошь укладываютъ ломтиками вареной ветчины. Послз 
чего вынимаютъ языкъ изь соленой воды, хорошо расправля- 
ють его въ длину, снимають кожу, ср5зають излишекъ мяса 
съ толстаго конца (горло) и, уложивъ на покромку, сверты- 
зають ее и перевязывають крЗикой ниткой. Дале съ этимъ 
рулетомъ поступаютъь совершенно также, какъ было раньше 
описано, тарнирують маринованными грибами и нарфзаннымъ 
желе и подають соусъ изъ прованскаго масла или хррновый. 
Начинку можно приготовить еще другимъ образомъ. Берутъ 
2 ф. постной телятины, безъ пленки и 1 ф. ветчины безъ 
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кожи. Телятину нар$®зають маленькими кусочками и облива- 
ють кипяткомъ. Свинину же нарфзають только маленькими 
четырехугольными кусочками, залЪмъ пропускають все сквозь 
мясорубку, прибавляютъ маленькую, ошпаренную, очищенную 
отъ пленки, мелко-изрубленную телячью печенку, 2 цфльныхъ 
яйца, кусокъь размоченной въ бульонё булки, соль, '|2 чайной 
ложки мускатнаго орфха, столько же бфлаго перца, 4 мелко- 
изрубленныхь трюфеля и 1 ст. мадеры. Этотъь фаршъ накла- 
дываютъЪ въ !|з дм. толщиной на плоско выбитый кусокъ мяса, 
а далфе кладуть поперемфнно тонке кусочки шпика съ тонко 
нарЪззанными кусочками языка, раковыя шейки и нисколько 
шампиньоновъ, затВмъ свертываютъ, какъ прежде описанные 
рулеты и варятъ; наконецъ, еще прибавляють 4 ошпаренныхъ 
телячьихь НОЖЕН, 1/з» бут. бфлаго вина, 1 очищенную луко- 
вицу, 10 зеренъ англЙск. перца, столько же простого перца, 
и варять все до готовности. Студень, въ которомъ варился 
языкъ, освфтляють совершенно также, какъ ланспикъ, зали- 
вають имъ холодный рулеть на ‘|, дм. толщиной и ставятъ 
на холодъ. Рулеть нарфзають тонкими ломтиками и подаютъ 
на длинномъ блюдЪ. Подають или маюнезный соусъ № 98, 
или № 99, или какой-либо другой соусъ на прованскомъ 
масл$. 


№ 43. Заливное изъ поросенка. 


Ошпаривь передыя ноги хорошаго поросенка вмфств съ 
двумя телячьими ножками, чисто моють ихъ, наливають хо- 
лодною водою (чтобы вода покрыла мясо) и ставятъ варить, 
прибавивъ, по вкусу, соли, очищенную луковицу, 12 зеренъ 
анг Йск. перца и 2 лавровыхъ листа. ПЪну тщательно сни- 
мають и, когда мясо будеть готово, его вынимаютъ и нарф- 
заютъ маленькими кусочками. Варивцийся студень очищаютьъ, 
какъ ланспикъ № 1, и затфмъ прибавляютъ въ него еще 
сокъ изъ одного лимона и 1 взбитый бфлокъ. Все это пере- 
мфшиваютъ на горячей плит, выливаютъь въ салфетку и 
даютъ протечь сквозь нее. Дно формы выкладывають нЪсколь- 
Бими листиками петрушки и ломтиками тимона, кладуть ку- 
сочки поросенка, наливаютъ очищенный студень и выставляють 
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на холодъ. Этотъ студень подаютъ съ хрфновымъ соусомъ. 
Также можно приготовить и переднюю телячью четверть. А кто 
желаеть, можеть сварить ихъ вмЪстф$. 


№ 44. Студень изъ поросячьей головки. 


Разрубленную пополамьъ толову поросенка (вынувъ изъ 
пея мозги) чисто моють въ холодной водЪ вызстЪ съ кускомъ 
оть шеи и 2 ножками, затфмъ ошпариваютъ, снова моютъ н 
ставятъь вариться, обильно наливъ холодной водой. Прибавивъ 
англ. перца, 1 лавровый листь, 1 очищенную луровипу, варятъ, 
снимая пВну, пока не поспфеть, затЬмъ, вынувь мясо, его 
нарфзають очень маленькими четырехугольными кусочками, 
кладуть въ форму и заливаютъ освфтленнымь (какъ было 
сказано въ прошломъ №) и процЪженнымъ сквозь салфетку 
студнемъ, который долженъ вполнё покрыть мясо. Точно также 
приготовляють телячью головку. 


№ 45. Маринованные гуси. 


Хорошо выпотрошенныхъ, обмытыхъ холодной водой, не 
очень жирныхъ гусей, обливають киляткомъ и оставляють въ 
немъ до его охлаждеюя. Посл чего гусей кладуть въ холод- 
ную воду, которая должна ихъ покрыть вполнф и, прибавивъ 
соли, три лавровыхъ листа, англ. перца, 8 зеренъ простого 
перца и уксуса (на 2 туся беруть !!з бут.) варятъ, пока не 
сдфлаются мягкими, часто снимая пфну. Вынувъ гусей, взби- 
ваютъ два бфлка и кладуть въ очищенный бульонъ, ставятъ 
его на горячую плиту, не дозволяя кипфть, залмъ прибавля- 
ють еще 10—12 пластинокъ распущеннаго желатина и, когда 
бЪлокъ свернется и отдВлится оть студня, процфживають 
сквозь салфетку. Куски гуся, вмЪетЪ съ приправами, уклады- 
ваютъ въ подходящую форму, выложенную ломтиками лимона, 
заливаютъ прозрачнымъ желе и ставятъ на холодъ. Приправа 
состоитъ изъ очищенныхъ, нарфзанныхъ ломтиками трюфелей 
и маринованной свеклы, вырфзанной зубчиками. ВмБесто же- 
латина, можно поварить вмфстф$ съ гусями 3 тедячьихъ 
ножки или взять вмЪсто нихь !|з бут. ланспика № 1. 
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№ 46. Начиненный угорь. 


У очень большого угря взрфзають спинку и, выбравъ все 
негодное, хорошенько обмывають, натирають крупнымъ бБлымъ 
порцемъ и солью, обкладываютъ ломтиками лимона и лука и 
оставляють такъ на 2 часа. Беруть 2 утиныхь филея, 1 очи- 
щеный отъ кожи, ошпаренный, нарфзанный маленькими кус- 
ками теля языкъ и пропускаютъ все сквозь мясорубку вм%- 
стБ съ ложкой шарлотокъ. Полученную мясную массу пере- 
мфшивають съ 1!з чайной ложкой бЪлаго перца, небольшимъ 
кодичествомъ соли, нзсколькими очищенными, мелко изрублен- 
ными трюфелями, 1 желткомъ, 1 пфльнымъ яйцомъ, 1 чашкой 
натертой черствой булки, '|з ф. растертаго до бЪла масла и 
1 ст. бБлаго вина. Давъ угрю обсохнуть, выр%заютъ кость, 
накладываютъ начинку, тотчасъ же залиивають и завертыва- 
ютТЬ въ чистую салфетку. Перевязавъ салфетку тонкой ниткой, 
кладуть въ рыбный котель, въ которомъ, предварительно, 
вскипятили воду съ 10 зернами англ. перца, 4 лавровыми 
листами, 3 очищенными луковицами и хорошей ложкой соли. 
Въ этой вод варятъ завернутаго угря 1 часъ, послё чего 
его вынимають и дають остыть въ салфеткВ. Вынувъ изъ 
салфетки, кладутъ на доску, снимають съ него кожу и нар%- 
заютъ тонкими ломтиками. ЗалВмъ укладывають на подставку 
изъ желе и гарнируютъ вокругь краснымъ и нарЪзаннымъ 
желтымъ желе. Подають маонезный соусъ. 


№ 47. Разныя рыбы въ желе. 


Снявъ кожу съ холодной сваренной лососины, нарЪзаютъ ее 
красивыми звеньями и укладываютъ ихь въ форму попере- 
мфнно съ очищеннымь студнемъ (см. предислоые къ маюне- 
замъ). Прежде всего въ форму вливаютъ желе на 1 дм. вы- 
шиною и, давъ ему застыть, кладуть холодную рыбу и кла- 
дутъ въ такомъ порядк, пока форма не будеть наполнена. 
Также можно прибавить раковыхъ шеекъ. Когда форма будетъ 
наполнена, въ нее наливаютъь желе или аспикь и ставять 
на холодъ. Застывшее желе выкладывають на блюдо и гарни- 
рують зеленой петрушкой, ломтиками лимона или яйцами, 
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сваренными въ крутую, и разрфзанными на четыре части. 
Подаютъ съ французскимь ма1онезнымь соусомъ (см. отдёль 
«Соусы»). Точно также можно приготовлять судака, махень- 
кихъ шучекъ, большихъ форелей и окуней, и кром$ упомя- 
нутаго соуса, можно подать хрфновый соусъ со сметаной. 


Заливное изъ осетрины, 


Варятъ рыбу, не разрфзая, совершенно также, кахъ въ 
№ 16. Когда остынеть, нарфзають звеньями, кропятъ выжа- 
тымъ лимоннымъ сокомъ, поливаютъ бфлымъ виномъ и оста- 
вляють въ такомъ видф на 1 часъ. Залфмъ нарфзаютьъ малень- 
кими кусками, а далфе приготовляють совершенно также, какъ 
было только что описано въ рыбномъ желе. Для приправы 
употребляють поперемфнно: капорцы и ломтики телячьяго 
языка. Подають съ соусомъ, приготовленнымъ съ французской 
горчицей 


Заливная стерзядь. 


Вычищенную, обмытую стерлядь разрфзають на куски въ 
2 ды. длиною и варятъ ихъ въ рыбномъ бульонЪ (№ 8). Вы- 
нувъ изъ бульона, дають остыть и снимають кожу. Въ желе 
вливають 1/» бут. бфлато вина. Наливъ желе (вышиною въ 
1 дюймъ) въ форму, даютъ застыть, затфмъ кладуть рыбу, 
поперем$нно съ шейками раковъь и снова заливаютъ желе, 
которое должно быть полуостывшимъ, такъ какъ, въ противномъ 
случа, можеть распуститься желе, налитое раньше; когда за- 
стынеть кладуть опять рыбу и продолжають въ такомъ родЪ, 
пока `форма не будетъь полна. Застывшее желе выкладывають 
на блюдо, сверху гарнируютъь трюфелями разр$занными на 4 
части и подаютъ съ какимъ угодно маюнезнымь соусомъ.— 
Очень вкусны заливные лещи, & также и карпы. Ихъ пода- 
ють съ хр%ёновымъ соусомъ. Эти об$ рыбы годятся для завтрака 
и ужнна. 


№ 48. Угорь въ аспик$. 


Угря средней величины взр$фзаютъ оть головы до хвоста, 
чистять, хорошо обмываютъ, нарфзаютъ кусками въ 2 дюйма 


ви 


длиною, посыпають бфлымъ перцемъ и солью, обкладываютъ 
ломтиками лимона и шарлотокь, листьями петрушки и ста- 
вять въ холодное мфото ва 3 часа. Въ продолжен и 1|, часа 
кипятять въ кастрюл воду съ 1 ложкой соли, 8 зернами 
англ Искаго перца, 1 лавровымъ листомъ и 1 вычишенной 
луковицей, а кто желаетъ можеть прибавить еще 1 бут. бзлаго 
вина или ‘|, бут. ренсковаго уксуса. Вынутые изъ маринада 
куски рыбы кладутъь въ кипяш бульонь и варять на сла- 
бомъ огнф, часто снимая пфну, пока не будетъ готово. Вынувъ 
рыбу увариваютъ и очищаютъ бульонъ и для придав я хоро- 
шаго вкуса и цвфта прибавляють въ него 1 чайную лодку 
трюфельной эссенщи. На '|, бут. бульона кладуть 8 пласти- 
нокъ бфлаго желатина, размоченнаго въ холодной водф, при- 
бавляють 2 разболтанныхъ бфлка и оставляють до т$хь поръ 
пока бЪлокъ совершенно не отдфтится отъ бульона и послВд- 
Ш сдфлается прозрачнымъ; тогда процфживаютъ его сквозь 
салфетку. Вм$сто желатина можно взять 1/, бут. телячьяго 
желе или ланспика. Очищенную оть кожи рыбу кладутъ ря- 
дами въ форму поперемЪнно съ слБдующими приправами: 
50 очищенными раковыми шейками и тушенымь холоднымъ 
сладкимь мясомъ. Каждый рядъ надо залить аспикомъ, & да- 
хе поступить какъ въ № 47. 


№ 49. Заливная лососина. 


Съ отваренной лососины или какой-либо другой хорошей 
рыбы, снимають хожу и укладывають рыбу на сдЪланную изъ 
риса, подставку (см. предислове къ майонезамъ). Затфуъ зали- 
вають ее на, |, дм. толщиною тепловатымъ рыбнымь или го- 
вяжьимъ желе и, какъ только застынеть, гарнирують рако- 
выми шейками, трюфелями, шампиньонами и пихед рез, 
а кругомъ кладуть цвфтное изрубленное или нарфзанное желе. 
Подають соусъ изъ прованскаго масла или хрфновый. 


№ 50. Заливная дичь. 


Выр$зають филеи у 6—8 штукъ зажаренной молодой дичи 
съ бълымь мясомъ, осторожно выбирають кости, снимаютъ 
кожу, а мясо нарфзають поперекъ ломтиками, и укладывають 
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ихь въ форму, поперемфнно съ полуостывшимь желе (см. пре- 
дислов!е къ малонезамъ) пока форма не будеть полна. Дичь 
должна быть обильно покрыта желе. Когда, застынеть, опро- 
кидываютъ форму на круглое блюдо и гарнирують тБмъ же 
самымъ желе. Для заливного можно также взять мелко нарЪ- 
занное, очень н-фжное мясо жареной козули и филе зайца 
или лося. Подаютъ съ французскимъь маонезнымьъ соусомъ. 


№ 51. Заливной фазанъ. 


НарФзаютъ ломтиками филей хорошо зажареннато, налипи- 
гованнаго фазана, обмакивають каждый ломоть отдфльно въ 
тепловатое желе (см. предыдупий №), переворачивають въ 
немъ и укладываютъ въ видф вфнка на блюдо, а затБмъ ста- 
вять въ холодное мЪфсто. Края блюда гарнирують нар$зан- 
нымъ желе, а середину заполняютъ нфжными спаржевыми 
толовками, кочешками пвфтной капусты, шампиньонами и 6$- 
лыми грибами. Зимою можно положить фазана на ледяную 
подставку (см. предислов!е) и гарнировать его маюнезнымъ 
соусомъ для угря. 


№ 52. Фазанъ и рябчики въ желе. 


Въ форму кладуть поперемфнно филен зажаренной дичи 
съ тонко приготовленнымь желе изъ курицы (ом. предыду- 
ШИ №) и ломтики трюфелей, пока форма, не будетъ полна. Пода- 
ЮтТЪ холоднымъ съ соусомъ на прованскомъ маслЪ (№ 99). Въ 
форму можно положить также сладкое мясо, тушеное въ кури- 
номъ бульонф. Можно подать франпузсый малонезный соусъ. 


№ 53. Заливное изъ глухаря. 


Налишигованнаго глухаря владуть иа 24 часа въ кислое 
вино, смфшанное пополамь съ водою, а затЪмъ варять Въ 
большомъ количеств слабаго бульона, прибавивь еще 4 те- 
ЛЯЧЬихЬ ножки, ифоколько лОмтиковъ лимона, немного соли и 
иЪсколько зеренъ англйскаго перца. Вынувъ дичь изъ соуса, 
снимають кожу, нарфзають мясо поперекъ волоконъ тонкими 
кусками въ 1|, дм. величиною, укладывають въ форму попе- 
ремфнно съ ломтиками трюфелей и заливаютъ прозрачЕымъ 
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желе (см. предислове къ майонезамъ), въ которое также можно 
прибавить тоть соусъ, въ которомъ варился глухарь и ста- 
вять на холодъ. Это блюдо подается къ завтраку. 


№ 54. Заливной окорокъ. 


Сваренный нЬжный, мягюЙ окорокъ оть молодой свиньи, 
нарфзають не особенно тонкими ровными ломтями и кладутъ 
ихь въ форму, поперемфнно, съ н$сколькими маленькими ма- 
ринованными луковками и ломтиками тушенаго телячьяго 
языка, а зат$мъ заливаютъ холоднымъ желе (см. предисл. къ 
малонезамъ). Подаютъ съ соусомъ на прованскомъ масл съ 
французской горчицей (см. «Соусы»). 


№ 55. Языкъ въ желе. 


Съ соленаго, мягко свареннаго, бычьяго языка снимаютъ 
кожу, нар$зають его очень тонкими кусочками и придають 
имъ четырехугольную форму. 3 свЪжихь яйца варять въ м$- 
щечекъ, дають остыть и нарёзають не особенно тонкими лом- 
тиками. Въ круглую плоскую форму укладывають поперем$нно 
ломтики языка и яицъ, чтобы лежали близко другъ около 
друга и, наполнивъ форму, обильно заливають прозрачнымъ 
аспикомъь (см. предислов!е къ маонезамъ). Застудивъ, подають 
съ какимъ-нибудь соусомъ на прованскомъ масл. 


№ 56, Гусиная печенка въ аспикф. 


6 начисто вымытыхь тусиныхъ печенокъь пропшиговыва- 
ють хорошими трюфелями, нарЪзанными очень тонкими поло- 
сками (на каждую печенку надо 4—5 полосокъ) и тушатъ 
ихь '/, часа на слабомь огнЪ въ бульон съ мадерой, взя- 
тыхъ по равной части, причемъ надо замфтить, что печенки 
должны быть обильно покрыты бульономъ. Снявъ съ огня, 
оставляють ихъ въ соусЪ, пока не остынутъ, а зат$мь нар%- 
зають ломтиками. У мягко зажареннаго зайца, когда онъ 
остынетъ, вырёзаютъ филей, рёжутъ его тоненькими ломтиками, 
беруть блюдце очищенныхь ифльныхъ раковыхъ шеекъ и кла- 
дутъ все, вакъ уже извфстно, рядами въ форму; прежде всего 
наливаютъь желе въ 1 дм. толщиною, затЬмъ, когда оно за- 
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стынетъ, кладутъ ломтики гусиной печенки и т. д., пока 
форма не будеть полна. Тогда ставятъ ее на холодъ и, когда 
застынетъ, опрокидываютъ на середину желе, приготовленнаго 
въ вил подставки (ом. предислове къ малонезамъ). Кром 
того гарнируютьъ кругомъь залитыми въ желе шампиньонами и 
такими же трюфелями. Затзмь примфшивають въ бфлый соусъ 
№ 98 еще |. чашки мелко нарфзанныхь трюфелей и такое 
же количество шампинъоновъ, и кладутъ эту смфеъ въ пустую 
середину такимъ образомъ, чтобы она выступала на 1 дм. 
выше формы. Соусъ еще украшають коротко срёзаннымъ 
крессомъ. Можно положить въ желе гусиную печенку безъ 
всякихь приправъ. Еще лучше употребить для этого кушанья 
страсбургсюя гусиныя печенки (въ каменныхь банкахъ). 


№ 57. Телячьи мозги въ аспикЪ. 


2 большихъ телячьихъ мозга ошпаривають водой, снимаютъ 
пленку и тушать, пока не поспфють, въ крёпкомъ ‘бульон%, 
прибавивь немного соли и бёлаго перца. Вынувъ изъ бульова, 
остуживають, жуть ломтиками въ '|, дл. толщиною и укла- 
дываютьъ въ форму, поперем$нно, съ шейками ражовъ и нБ- 
сколькими ломтиками трюфелей и заливають все хорошимъ 
куринымъ желе (см. предислов!е къ майонезамъ). Когда засты-. 
нетъ, подаютъ съ тонкимъ соусомъ на прованскомъ маслф. Та- 
кимъ же образомъ можно приготовить сладкое мясо. 


№ 58. Дичь съ яблоками. 


4—8 шт. хорошо зажаренныхь рябчиковъ или тетерекъ, 
кладуть на блюдо и дають остыть. Между т5мь чистять де- 
сятокь антоновскихь яблокъ, нарфзають ихь ломтиками, 
кладутъ въ кастрюлю, вливають пивной стажанъ кислаго вина, 
кладуть сахару по вкусу и развариваютъ ихъ въ кисель. За- 
лфмъ прибавляють двЪ ложки брусничнаго варенья, хорошо 
перемфшивають и протираютъ сквозь волосяное сито. Фитеи 
разрфзають пополамъ, вынимаютъ кости, складываютъ. ВсЁ 
половинки филеевъ на блюдо, покрывають ихъ въ 1|, дюйма 
толщиною яблочнымь мармеладомъ и лають остыть. Такимъ 
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же образомь можно приготовить молодыхь куръ и индющекъ, 
& также холодную телятину въ перемежку съ курицами. По- 
томъ все покрывають желе, положивъ его въ !!з дюйма тол- 
щиною и обильно тарнируютъ на блюдф куринымъ желе, укла- 
дывая его въ видф вЪнка и подаютъ на столъ. 


№ 59. Холодные фазаны. 


Выр$зають филеи у фазана и 3 куропатокъ, которые 
должны быть хорошо зажарены и остужены; беруть соусъ, въ 
которомъ они жарились (онъ долженъ быть чистый, прямо 
полученный отъ жарившейся дичи, безъ малфйшей примБси 
сметаны), дають ему остыть и снимаютъ жиръ, затфмъ при- 
бавляють 1!/, бут. прозрачнаго соуса изъ подь жареной те- 
лятины, столько же соуса изъ подъ дичи. 4 трюфеля, прова- 
ренныхь въ вин вмЪет5 съ бульономъ и нарфзанныхь очень 
тонкими ломтиками, 1/з чашки мадеры и сокъ изъ !|з лимона. 
Если соусъ окажется недостаточно кр$икимъ, то прибавляютъ 
еще двЪ пластинки желатина. Нарфзавъ филеи фазана и ку- 
ропатокъ тонкими ломтиками, окунаютъ ихъ въ тепловалое 
желе. Это повторяютъ изсколько разъ, чтобы куски покрылись 
соусомъ на !|, дюйма толщиною. ЗатЪмъ укладывають ломтики 
вфикомъ въ 2 пальца вышиною на круглое блюдо, оставляя 
свободной середину, которую заполняютъ маринованными зе- 
леными огурчихами, шампиньонами, сларжевыми головками, и 
кочешками цвфтной капусты. Края тгарнируютъ цвфтнымъ 
изрубленнымь желе. Приготовляютъ сл$дуюций соусъ. Беруть 
*|» бут. краснаго соуса изъ подъ телятины и такое же коли- 
чество консоме, прибавляють 1 ст. мадеры или кислаго бЪлаго 
вина, 3 шарлотки, 1 чайную ложку трюфельной или шам- 
пиньонной эссенши и, накрывъ, варятъ на слабомъ отн, давая 
укипфть одной части, а залёмъ употребляютъ, какъ было ска- 
зано выше. Середину блюда, заполняють пихед р1сК]ез, сливами, 
маленькими зелеными отурчиками, мелкими бобами и цвЪт- 
ной капустой, и все перемфшиваютъ между собой. На, верхъ 
втыкають букеть ключевого кресса; гарнирують б$лымъ ма1о- 
незнымъ ‘соусомъ для угря. Это блюдо можно приготовить изъ 


индюшки, молодыхъ утокъ, куриныхъ филеевъ, а также изъ 
НФЖной зажаренной телятины или поросенка. 

Фаршированныя котлеты изъ рябчиковыхь филеевь. Бе- 
рутъ самую свЪжую дичь и, хорошенько вычистивъ, выр$- 
зають филеи, приблизительно 4—5 штукъ, кладутъ на блюдо, 
обливаютъ кипящимъ молокомъ или водою и оставляють до 
твхь поръ, пока жидкость не простынетъ. Затёмъ срфзають 
филеи въ длину по кости и вырфзаютъ изъ каждато но ку- 
сочку мяса, такъ чтобы получилась небольшая ямочка, но при 
этомь филей не долженъ быть прорЗзанъ насквозь. Выр%- 
занные со вс$хь филеевь кусочки мяса рубятъ очень мелко 
и перем5шивають съ маленькимъ кускомъ размоченной булки, 
щеноткой бФлато перца, солью, 1 желткомъ, ложкой растер- 
таго масла, 2—3 столовыми ложками сметаны и н5сколькими 
тоненькими кусочками трюфелей. Хорошо перемфшанную на- 
чинку кладуть въ вырфзанныя въ филеяхъ ямки и, положивъ 
одну половинку филея на другую, обравниваютъ ихь и при- 
дають съ одного конца продолговатый видъ. Начиненные 
филеи слегка посыпаютъ солью, валяютъ въ желткЪ, чуть-чуть 
разведенномъ водою, затВмъ въ сухаряхь, взятыхъ пополамъ 
съ мукою, кладуть въ кипящее масло и поджариваютъ на, сла- 
бомъ огнф, слегка зарумянивая съ обфихъ сторонъ. Остывиие 
филеи покрываютъ тепловатымъ желе, приготовленнымь слё- 
дующимъ образомъ изъ остатковъ дичи. Изъ костей и вофхъ 
остатковъ дичи варять бульонъ. На каждые 2 стакана бульона 
беруть рюмку марсалы и ложку соуса, изъ подъ дичи (съ соуса 
надо предварительно снять жиръ). На стаканъ такой смёси 
кладутъ 3 пластинки бълато желатива и, когда онъ совер- 
шенно распустится и жене полуостынетъ и начнеть крФинуть, 
увладывають готовыя котлеты на блюдо и заливають каждую 
полной столовой ложкою желе. Застывиця котлеты уклады- 
вають вфикомь на блюдо, а въ середину кладуть зеленые 
огурчики, кочешки цвфтной капусты, спаржевыя толовки и 
тарнируютъ по краю нарфзаннымъ желе. Подають соусъ на 
прованскомъ маслф. Можно также приготовить тая котлеты 
изъ рыбы, только ихь надо покрыть желтымъ желе. Рыбныя 
котлеты можно положить поперем$нно съ котлетами изъ дичи, 
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Такимъ же образомъ приготовляють котлеты изъ курицы; но- 
крываютъ ихъ желе изъ курицы. Кто желаетъ можеть взять 
фихеи ЦЫПлЛЯТЬ ИЛИ сФрыхъ куропатокъ. 


№ 60. Анчоусовое масло. 


8 анчоусовъ мочать въ водЪ, снимаютъ кожу, выбирають 
кости и мелко толкутъь въ ступкЪ. Затфмъ см5шивають съ 
1|2 ф. свЪжаго масла и протирають все сквозь частое сито. 
Анчоусовое масло употребляется для соусовъ и для бутербро- 
довъ, на которые положены ломтики яицъ. 


№ 61. Масло изъ шарлотокъ. 


Очень мелко толкуть въ ступкЪ 10 шарлотокъ съ 1.2 чай- 
ной ложкой горчицы и, протеревъ сквозь сито, прибавляють 
немного кайенскаго перца, сокь изъ 1,2 лимона, '» фун. свф- 
жаго масла и перем$шивають все, какъ можно лучше. По- 
даютъ къ холоднымъ кушаньямъ. 


№ 62. Масло изъ омаровъ. 


Раковыя клешни и икру толкуть очень мелко въ камен- 
ной ступЕ, затБмъ перемфшивають съ !/> фун. свЪжаго масла 
и протирають сквозь сито, посл$ чего прибавляють еще не- 
много соли, мускатнато ор$ха или бфлаго перца. 


№ 63. Масло изъ трюфелей. 


10 вычищенныхь трюфелей провариваютъ въ винф нопо- 
ламъ съ бульономъ. Давъ остыть, мелко толкуть въ каменной 
ступкВ, протирають сквозь сито, перемфшивають съ !'з фун. 
свфжатго масла и вторично протираютъ сквозь сито. 


№ 64. Масло изъ шампиньоновъ, 


Беруть 15—20 шампиньоновъь (см. предислове къ гри- 
бамъ), затЪмъ мелко толкуть, перемфшивають съ ''з {. свф- 
жаго масла и протирають сквозь сито. 
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№ 65. Масло съ горчицей по-английски. 


4 круто-сваренныхъ желтка, протирають сквозь сито вифстЪ 
съ 1 ложкой французской или англ ской горчицы, неболь- 
шимъ количествомъ перца и соли и !|? ф. свфжаго масла. 
Употребляется для бутербродовъ. 


№ 66. Пряное масло къ завтраку. 


6 очень мелко изрубленныхъ сарделекъ (предварительно 
вымытыхъ въ вод$ и очишенныхь отъ костей), 3 желтка, сва- 
ренные въ крутую, 1 чайную ложку мелко изрубленнаго эстра- 
тона и столько же французской горчицы протираютъ съ 1], ф. 
масла сквозь сито. Такое масло можно приготовить изъ одньхъ 
сарделекъ безъ остальныхъ приправъ. Подають кь жареному 
или печеному картофелю. 


№ 67. Маленьме бутерброды къ завтраку. 


Нарфзають булку маленькими четырехугольными кусоч- 
ками, намазывають масломъ изъ трюфелей и кладутъ на каж- 
дый кусочекъ тонко отр$фзанный ломтикъ жареной дичи. Булку 
также можно намазать масломъ изъ шампиньоновъ, омаровъ 
или анчоусовъ. Если хлЪбъ намазанъ масломъ изъ шампиньо- 
новъ, то, вмфсто дичи, кладутъ ломтики жареной телятины. 
Для приготовленя обыкновенныхъ и англйскихь бутербродовъ 
особенно пригодны тонко нарфзанные ломтики ветчины и 
бычьяго языка. Также очень вкусна, свЗжая ливерная колбаса. 
Далфе можно на намазанные свфжимъ масломъ бутерброды 
положить ломтики яицъ, сваренныхь въ крутую, а вокругт 
нихъ половинки сарделекъ. Вмфсто яиць, можно взять лом- 
тики ветчины. Можно рекомендовать булочки, посыпанныя 
пармезаномъ, надъ которымъ надо подержаль каленое желёзо 
столько времени, чтобы сыръ слегка зарумянился. Таже раз- 
лично приготовленные бутерброды укладываютъ рядами ва та- 
релку и подаютъ на столъ. 


№ 68. Масло съ мадерой. 


|» фун. свЪжаго несоленаго масла, |, ф. натертаго швей- 
царскаго сыра, нЪФсколько ложекъ мадеры или марсалы (по- 


— 278 — 


сл$днее лучше) протирають сквозь частое сито и ставятъ на 
холод. Масло съ мадерой лучше всего годится для малень- 
кихъ бутербродовъ; берутъь польсый хлфбъ или домашнюю 
булку, нарфзаютъ тонкими ломтиками и намазываютъ описан- 
нымъ масломъ. Бутерброды выкалываютъ маленькими зубча- 
тыми формами изъ жести, и кладуть тонко нарфзанные ку- 
сочки различной жареной дичи, нЪжной вареной ветчины или 
жареной телятины. НЪоколько ломтиковъ хлёба подають только 
намазанными масломъ. Бутерброды укладывають пирамидкой 
на мелкое блюдо и гарнирують по краю нарфзаннымъ, хоро- 
шимъ желе изъ курипы. 


№ 69. Маленьке паштеты изъ ветчины. 


Протирають сквозь частое сито '|з ф. свЪжаго несоленаго 
масла вмфстЪ съ '|з ф. постной вареной ветчины (сначало мелко 
изрубленной и затфмъ истолченной въ ступк$), 2-мя столовыми 
зожками натертаго пармезана и 3 хорошо вымоченными фран- 
цузскими сардельками, очищенными оть костей. Эту массу 
хлалуть на '|, дюйма въ смазанныя миндальнымь масломъ 
маленьюмя круглыя формы и ставятъ на ледъ. Затмъ выкла- 
дывають на ломтики булки, приготовленной какъ въ преды- 
дущемь №, только булку не надо намазывать масломъ. На 
каждый кусокъ кладуть по нфоколько ломтиковъ мелко нар$- 
занныхь трюфелей, а на нихъ тоненьк!е кусочки желе изъ 
курицы. Уложивь пирамидкой гарнирують такимъ же образом 
какъ въ послфднемъ №. 


№ 70. Сандвичи по-французски, 


‘|2 ф. очень мелко нар$занной вареной, холодной ветчины 
перемВшивають съ пцхей рев, 1 чайной ложкой горчицы, 
бЪлымъ перцемъ и '/з ф. свфжаго масла. Эту массу намазы- 
зають на четырехугольные куски булки, а сверху кладуть жа- 
реную телятину или дичь. 


№ 71. Сандвичи по-англски. 


Беруть французсый майонезный соусъ (см. соусы), приго- 
товленный на самомъ лучшемъ прованскомъь масль съ 2-мя 


сырыми, двумя растертыми желтками, сваренными въ крутую, 
и чайной ложкой французской или англской горчицы. Въ 
соусъ прибавляють 10 очень мелко нарфзанныхь трюфелей, 
10 мелко нарфзанныхь шампиньоновъ и {! ‚ Ф. мелко нарф- 
заннаго холоднаго, соленаго, бычьяго языка На 1 часть трю- 
фелей и шампиньоновъ берутся 2 части языка. Этой массой 
намазывають четырехугольные кусочки булки въ '!з дюйма тол- 
щиною, а сверху кладуть тоненьке ломтики различной жаре- 
ной дичи, также омара и холодную рыбу и покрывають тон- 
кими ломтиками холоднаго мясного желе. Бутерброды укхады- 
ваютъ горкой на круглое стеклянное блюдо и гарнирують на- 
рёзаннымъ мяснымъ желе, перекладывая его коротко-срфзан- 
нымъ ключевым крессомъ. 


№ 72. Американске бутерброды. 


!|› ф. ветчины и столько же соленаго, варенаго бычьяго 
языка нарЪфзають самыми тонкими ломтиками и разрзаютъ 
ихъ на тоныя полоски. Столовую ложку нарфзанныхь, вычи- 
щенныхъ огурцовъ безъ сЪмячекь перемёшиваютъ съ такимъ 
же количествомъь тушеныхь шампиньоновъ, 1 чайной ложкой 
французской горчицы и 1|, ф. свЪжаго масла. Все это вмЪст$ 
протираютъ сквозь р5шето. Протертую массу приправляють 
мелко нарфзанными, очищенными оть кожи, фисташками. это 
масло намазываютьъ на красиво нар$занные четырехугольные 
куски булки и кладутъ на каждый кусокь ломтики жареной 
товядины или яицъ, сваренныхь въ м%5шечекъ. 


№ 79. Французскй хлЪбъ. 


1!> ф. свЪжаго масла протираютъ сквозь частое сито, вмфст$ 
съ 10-ю вымытыми, очищенными оть костей, мелко изрублен- 
ными французскими сардельками. Затфмъ прибавляють '!, $. 
соленаго, мягко свареннато холоднаго языка, !;, ф. хорошей 
холодной, жареной телятины (то и другое надо нарфзать са- 
мыми тонкими полосками въ 1':› дюйма длиною), вычищенный 
тотчасъ же нарфзанный огурецъ безъ сфмячекь и '|з ф. ошиа- 
ренныхъ фисташекъ, очищенныхъ оть кожицы. Все это лере- 
мфшивають съ масломъ. Беруть длинный польсый хлфбъ въ 
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5 коп., разрЪзають его въ длину понполамъ и выбирають изъ 
обфихъ половинокъ мякоть такимъ образомъ, чтобы корка кру- 
гомъ оставалась въ '|, дюйма толщиною. 06% половинки на- 
полняють вышеописанной массой и, обравнявъ ножемъ, скла- 
дывають вмфстф, плотно прижимая другъ къ другу, и перевя- 
зывають ниткой. Положивъ хлфбъ на блюдо, ставятъ на ледъ 
и, когда хорошо застынеть, нар$заютъ острымъ ножемь лом- 
тики въ !/, дюйма толщиною. Такой хлЪбъ подается къ зав- 
траку или чаю. 


№ 74. Англйске сандвичи. 


в ф. вареной холодной, очень мелко изрубленной ветчины 
или языка перемфшивають съ !|в фун. мелко изрубленныхъ 
М1хед-рсез, чайной ложкой французской горчицы и 1/з ф. 
свЪжаго масла. Эту хорошо перем$шанную смфсь намазывають 
на маленьме четырехугольные кусочки бфлаго хлЪба, кладутъ 
сверху ломтики яйцъ или дичи или курицы, а на нихъ ку- 
сочки желе. Уложивъ на стеклянное блюдо, подають къ чаю. 


№ 75. Англискй ветчинный хлЪбъ. 


Рубять какъ можно мельче !|, ф. проросшей жиромъ, но 
не слишкомъ жирной ветчины, и перемфшивають съ 3 жели- 
ками, '|2 ф. сметаны и щепоткой бфлаго перца. Перемшан- 
ную массу кладутъь въ кастрюлю, ставятъь на плиту и нрогрф- 
вають, тщательно заботясь, чтобы масса не свернулась. Осту- 
дивъ, намазывають на маленьмя булочки и подають къ ужину 
или чаю. 


№ 76. Бутерброды къ чаю. 


Эти бутерброды приготовляють только на черномь хлЪбЪ, 
бЪлый не годится. Беруть хоропнй вчерашей черный хлЪбъ, 
отъ маленькой ковриги. Срфзаютъь тоный кусокъ въ листъ 
бумати и откладывають въ сторону. ЗатЬмъ намазывають на 
хлфбъ слой свъжаго масла, толщиною въ обухъ ножа, и срЪ- 
заютъ съ хлфба тонкимъ ломтемъ. Этотъ ломоть накладывать 
намазанной стороною на отложенный раньше кусокъ хлЬба и 
плотно прижимають къ нему. Снова мажуть кусокъ хлЪба, 
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какъ было сказано, и накладывають на лежапце куски и про- 
должаютъ такимъ образомъ пока не будеть приготовлено кус- 
кОВЪ 10—12. Главное услове это, чтобы куски были какъ 
можно плотнфе прижаты одинъ къ другому. Когда хлфбъ при- 
тотовленъ, его выносять на холодь и даютъ застыть кажъ 
можно лучше, чтобы масло совершенно затвердфло. Потомъ въ 
холодномъ м$стф нарфзають этотъ хлфбъ, но уже поперекъ и, 
уложивъь на стеклянное блюдо, подаютъ къ чаю. Получаются 
очень красивые, вкусные полосатые бутерброды. Лучше всего 
приготовлять ихь зимою, такъ казъ тогда масло будетъ крфиче 
держаться, 
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Горяч1е паштеты. 


Приготовлен1е формъ для горячихъ паштетовъ. 
А. Англйская паштетная форма. 


ИмБюцияся различной величины паштетныя формы обкла- 
дывають до самахо края сдобнымъ тВстомъ (см. первое тфето 
въ отдфлВ «Пироги») или же тфстомъ для формъ (см. ниже 
лит. С), раскатавъ его въ толщину обуха ножа. Чтобы при- 
даль тфсту твердость, насыпаютъ въ форму сухого, горячаго 
тороха или бобовъ и, накрывъ, ставять въ печь. Когда тсто 
выпечется, его вынимаютъ изъ печи, и осторожно высыпають 
торохъ. Зат5мъ смазывають тЗсто яйцомъ и ставятъ еще разъ 
въ печь минуты на 2. Это самый лучший способъ приготов- 
лешя формъ. Для этого тфста годятся даже совс$мь малень- 
кя формы. | | 


В. Русская пирожная форма. 


Изъ раскатаннаго въ 1 дюймъ толщиною сдобнаго тЪста 
(см. первое тБсто, отдлЪ «пироги») вырфзають кусокъ вели- 
чиною въ мелкую тарелку, смазываютъ его желткомъ, клалутъ 
на тонюШ дисть и пекуть въ очень горячей печкЪ; тфето 
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холжно подняться настолько, чтобы быть въ 21|» дюйма вы- 
шиною. Изъ готоваго тфета острымъ ножемъ осторожно выр$- 
заютъ середину, оставляя края въ 2 дюйма шириною. Выр$- 
зать надо такимъ образомъ, чтобы дно оставалось пфлымъ, 
непопорченнымъ. Эта форма употребляется для воБхьъ паште- 
товъ, въ которые кладуть заранфе приготовленную начиику. 
Наложизвъ начинку, палитеть тотчасъ же подаютъ горячимъ на 
столь. Можно также съэкономничать на т%стф. Изь тфега, 
раскатаннаго въ !|/, дюйма толщиною, вырёзаютъ два круга, 
каждый величиною съ большую мелкую тарелку... Изъ одного 
круга вырфзаютъ середину, оставляя края въ 2 дюйма шири- 
ною. Оба куска тфета владутъ другь около друга на, листъ, 
смазывають яйцомъ и пекуть въ довольно горячей печкЪ, хо- 
ропю зарумянивая. На круглое блюдо сначало кладутъ не вы- 
р5занный круг, & на него накладывають вырёзанный кругъ, 
и въ середину кладутъ готовую начинку, которая должна быть 
положена выше тфста. Къ палитету подается соусъ. Можно сдф- 
тать также маленьке паштеты. Тфето вырфзаютъ въ величину 
самой маленькой дессертной тарелки и дЪлаютъ точно таке же 
паштеты, какъ только что описано. Приготовленные для боль- 
шого паштета рагу нарЪфзаютъ маленькими четырехугольными 
кусочками и перемфшиваютъ въ густомъ с0усф. Въ маленьыке 
паштеты кладутъ по ложкф этой начинки, накрываютъ крышез- 
ками изъ тЪста и, уложивъ на листь, ставять ва 5—8 ми- 
нуть въ печь, чтобы прогрфлись. Готовые паштеты выклады- 
вають на блюдо, покрытое салфеткой и подають съ зарумя- 
неннымъ масломъ. 


С. Еще тфсто для формы. 


Замфшиваютъ крутое тфсто изъ 6 желтковъ, 3 яицъ, '|, бут. 
воды и 1 $. муки; раскатавъ на доскВ кладуть *|, ф. чисто 
вымытаго масла, раздфленнаго на кусочки, складываютъ тБето 
вчетверо. раскатывають, снова складывають и раскатываютъ 
и продолжають такимъ образомъ, пока масло совершенно сое- 
динится съ тфетомъ и оно начнетъ пузыриться. Такое тзето 
идеть для формъ всякой величины, исключая русской. Нго 
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можно выпечь также какъ т№сто А и также употреблять для 
воёхъ паштетовъ. 


0. Рисовая форма. 


Варять очень густо 1 ф. чисто вымытаго риса (кто же- 
лаеть можеть сварить его въ бульонф съ небольшой прибав- 
кой масла) и кладутъь въ форму, густо смазанную холоднымъ 
масломьъ; поставивь въ горячую печь, оставляютъ тамъ пока 
слегка не зарумянится варужная сторона риса. Тогда осто- 
рожно вынимаютъ чайной ложкой середину такъ, чтобы края 
остались въ !!, дюйма толщиной. Затфмь форму опрокидыва- 
ють на блюдо, смазывають внутри и снаружи яйцомъ, разбол- 
таннымъ съ 1 лож. раковаго масла, и снова, ставятъ въ печь, 
тд оставляють на !|, часа, и пекутъ до свётло-коричневаго 
колера. Эту фору употребляють совершенно также, какъ и 


предыдущя формы. 
№ 1. Англисюй паштеть изъ курицы. 


Для этого паштета, можно взять всякую форму, хотя лучше 
всего годится форма № 1. Чистять 3 молодыя курицы, отяф- 
ляють крылья, вырфзають филеи и дфлять ихъ по длинф на 
2 части. Зал$мъ каждую часть разрфзаютъь еще поперекъ. 
Сваренный съ небольшимъ количествомъ соли и ломтиковъ 
петрушки изъ шей, пупковъ и спинокъ бульонъ отставляють 
въ сторону. Также оставляють часа на 2 въ поко%з назна- 
ченные для паштета куски курицъ, уложенные на блюдо, окро- 
пленные лимоннымь сокомъ, трюфельной эссенщей и слегка 
посышанные солью. Затёмъ ихъ кладутъ въ кастрюлю въ !| а: 
свЪжато кипящаго масла и, накрывъ, тушать 1/› часа на сла- 
бомъ огнЪ, подливають 1 чашку свареннаго бульона, тушатъ 
еще 10 мин. и отставляють въ сторону. Фаршъ приготовляютъ 
изъ 2 старыхъ куриныхъ филеевъ, 1/› ф. постной говядины 
и 1 филея дичи (все это надо мелко изрубить), кромф того 
еще прибавляють мелко изрубленную, протертую сквозь сито, 
гусиную печенку, 3 шарлотки, сваренныя въ масл и мелко- 
изрубленныя, немного бФлаго перца, немного лимоннаго сока 
й соли и все это перемфшивають съ '!з ф. растертаго до бла, 
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свЪжаго масла, {|: ф. свЪжей ветчины, 20 тушеными въ масл 
шампиньонами (‘ветчину и грибы надо мелко изрубить), 1 цзль- 
нымъ яйцомъ, 1 желткомъ, 2 ломтями булки, намоченной въ 
сливкахъ, и 1 чайной ложкой паштетнаго порошка. Котда все 
будеть готово, протирають сквозь сито и клалутъ въ испечен- 
ную форму слой фарша въ 1 дм. толщины, а на него тушеные, 
въ продолжеи иЪеколькихъ минутъ, шампиньоны и ломтики 
трюфелей, нЪсколько минуть вареные въ звинЪ, кром$ того 
тушеное, нарфзанное ломтиками сладкое мясо поперемБнно съ 
куриными филеями, затЗмъ снова кладутъ слой фарша, въ 1 дм. 
толщиною, на него остальные припасы и снова фаршъ. На- 
крывъ всю форму сдобнымъ тфстомъ, плотно сжимаютъ края, 
смазывають масломъ и пекуть въ не очень горячей печи 11|» часа. 
Когла форма пробыла уже !|з часа въ печкЪ, выр$заютъ въ 
серединЪ паштета маленькое, круглое отверст!е и вливаютъ въ 
него немного бульона, въ которомъ тушили курицъ. Паштетъ 
подаютъ съ соусомъ на шампанскомъ, который приготовляется 
изъ '|, бут. куринаго бульона, сока изъ |2 лимона, малень- 
кой ложки мучной подправки, '|в бут. шампанскаго и одного 
желтка. 

Другой фаршъ приготовляють: изъ 1 ф. сырой, мелко-изруб- 
ленной ветчины, яичницы, приготовленной изъ 6 яицъ, ломтя 
булки, размоченной въ бульонЪ, изрубленной, мягко сваренной 
въ масл луковицы, 1|» чайной ложки перца и соли, н®околь- 
кихъ ложекъ сметаны и 2 цфльныхь яицъ; также можно при- 
бавить нфсколько шампиньоновъ. Перемфшанную массу проти- 
раютъ сквозь енто. ВмЪсто куриць, можно взять 3 месячных 
индюшекъ. | 


№ 2. Паштеть изъ рябчиковъ. 


Тля большого обфда беруть 10—12 молодыхь рябчиковъ, 
которые въ лфтнее время были убиты, самое большое, за 
2—8 дня до приготовлевя. Самое лучшее положить ихъ на 
24 часа въ молоко, & залёмъ обмыть холодной водой. Даль- 
ньйшее приготовлене тажое-же, какъь въ паштет изъ курицъ. 
Соусъ можно проварить съ марсалой. 


№ 3. Паштеть изъ бекасовъ. 


6 хорошо вычищенныхь бекасовъ, послЪ того, какъ у нихъ 
вынули потроха (которые надо мелко изрубить), посыпають 
солью и бёлымъ перцемъ, обкладывають шарлотками, ломти- 
ками лимона и нЪсколькими листьями петрушки и оставляютъ 
ВЪ такомъ положен часа на два. По прошестви этого вре- 
мени ихъ тушатъ 20 мин. въ 1|, ф. свЪжаго кипящаго масла, 
& затёмъ дають остыть. Фаршь приготовляють слёдующимъ 
образомъ: мелко рубятъ филей стараго глухаря съ !|з ф. посо- 
леннаго шпика, слегка посыпаютъ б$лымъ перцемъ и солью 
или паштетнымь порошкомъ, перемфшиваютъ съ 2 пЪльными 
яйцами, кускомъ булки въ 1 дм. толщиною, намоченнымъ въ 
бульон% и наполовину отжатымъ, !|з ф. свзжаго растертаго 
масла, 2 ложками марсалы и зажаренной печенкой глухаря; 
перемВшавъ все, какъ слфдуеть, протнрають сквозь сито. 
Изрубленные потроха тушатъ отдфльно съ 1 ст. марсалы, 
1 маленькой ложкой масла, нфсколькими мелко изрубленными 
шарлотками, шампиньонами, трюфелями и небольшимъ количе- 
ствомъ листьевь петрушки. Въ готовую испеченную форму 
(ем. форма 0), кладуть фаршъ слоемъ въ 1! дм. толщиною; 
ка него укладываютъ, разр$занные пополамъ, филеи бекасовъ, 
& на нихь мелко изрубленные потроха и остатки отъ филеевъ 
бекасовъ. Напосл8докъ кладуть фаршь и обкладывають его 
очень тонкими ломтиками шпика. Придавъ красивую форму 
ЕрышкБ, смазываютъь ее яйцомъ и пекуть паштетъ 1 часъ, 
красиво зарумянивая. Съ вынутаго изъ печи паштета, снимають 
прышку, вливають нисколько ложекъ, свареннаго изъ остатковъ 
съ прибавкою 1 ст. марсалы, врфикаго бульона и, накрывъ 
снова крышкой, ставятъь на 15 мин. въ печь. Зат$мъ выкла- 
дывають на салфетку и въ такомъ вид, горячимъ, подають 
ка столь. Также можно подать соусъ изъ процфженнаго буль- 
она, въ который прибавляють 1 ст. марсалы, нфсколько мелко 
нарЪзанныхъ трюфелей; его слегка подправляють мучнымъ со- 
усомъ и кускомъ свфжаго масла. Этоть паштеть также можно 
нодаль холоднымь; во тогда его кладутъ на блюдо и ставятъ 
на 24 часа въ холодное м$сто. Зат$мъь снимають тЁсто, & 


палитеть заливаютъ прозрачнымъ аспикомъ (см. предислов!е къ 
холоднымъ маонезамъ) въ !/, дм. толщиною. Еще лучше го- 
дятся филеи, изъ которыхъ надо вынуть кости. 


№ 4. Паштеть изъ фазана. 


Изь 2 хорошо очищенныхъ фазановъ выр$заютъ филеи, 
изъ остатковъ варять хороший бульонъ, процфживають его и 
отставляютьъ въ сторону. Филеи густо прошпиговываютьъ тон- 
кими полосками шика, кладуть на блюдо, посыпаютъ мелко 
изрубленными шампиньонами и небольшимъ количествомъ соли, 
обкладываютъ нфоколькими листьями петрушки, поливаютъ 
2—3 ложками мадеры и оставляютъ такъ часа на два. Вски- 
пятивъ въ кастрюль !|з ф. свЪжаго масла, кладуть филеи 
вмЪст$ съ мариналомъ, только удаливъ листья петрушки и 
тушать менЪфе, нежели !|з часа, на слабомъ огнф, а затЪмъ 
даютъ остыть. Фаршъ приготовляють изъ 1|з ф. телячьей пе- 
ченки (которую нужно сначало облить горячимъ молокомъ и 
оставить въ немъ, пока не остынетъ, а потомъ обмыть), фи- 
леевъ тетерьки и одной старой курицы, зв ф. свЪжаго жира 
(все это вмЪсть мелко изрубить), соли и бфлаго перца, 1 чай- 
ной ложки паштетнаго поролгка, 1 ложки трюфельной эссенщи, 
1, ф. свЪжато растертаго масла, 1 пфльнаго яйца, 1 желтка, 
намоченнаго въ бульонф и полуотжатаго куска булки въ 1 дм. 
толщиною и 1 столовой ложки ямайскаго рома. На, дно палитет- 
ной формы кладуть слой въ дм. толщиною протертаго сквозь 
сито фарша, а на него 2 куска филея, разр$заннаго на 4 части, 
затёмъ ломтики трюфелей, нЪсколько шампиньоновъ, а тамъ 
снова фаршъ и остальные два куска филея. Послёдв1й верхй 
рядъ фарша накрывають свЪжей, тонкой ветчинной кожей, & 
затЪмъ все вмфств накрывають раскатаннымь сдобнымъ тв- 
стомъ и смазывають его разболтаннымъ яйцомъ. Паштеть пе- 
кутъ 1|, часа въ довольно горячей печк$ и, вынувъ, снимаютъ 
покрышку изъ тоста и обливають паштеть н®сколькими лож- 
ками бульона, свареннаго изъ остатковъ. ЗатЗмъ нактадываютъ 
покрышку и паштетъ пекутъ еще 15 минуть. Подаютъ паштетъ 
на кругломъ блюд, покрытомъ салфеткой. Подается соусъ на, 
шампанскомъ (см. отдфль. «соусы»). Можно также подать па- 


— 288 — 


штетъ въ холодномъ видЪ. Въ такомъ случа, тфето снимается 
прочь, а пмитетъ покрызаютъ прозрачнымь аспикомъ и по- 
даютъ съ соусомъ на прованскомъ маслЪ. (Соусъ Ветощаае). 


№ 5. а) Паштеть изъ индЪйки. 6) Гусь къ завтраку или ужину. 


а) У 7—8 м$сачной хорошо вычищенной, не слишкомъ 
большой и не слишкомъ жирной индфйки, вырфзають филей и 
шпигують его съ одной стороны полосками трюфелей, а съ 
другой тонкими полосками шпика; филей разр$заютъ пополамъ, 
кладуть на блюдо, обкладываютъ рублеными шампиньонами, 
нфсколькими ломтиками лимона и шарлотокъ, посыпаютъ солью, 
обливаютъ '|/, бут. кислаго вина и оставляютъ въ такомъ вилв 
на 2 часа. Снявь маринадъ, тушать 20—25 м. въ кастрюлф, 
въ небольшомъ количествВ масла и даютъ остыть. Послф чего 
каждую половину филея разр$заютъ противъ волоконъ на 
4 куска. Начинка состоить изъ !/, ф., пролежавшей въ мо- 
10ЕЗ и затфмъ обмытой холодною водою, хорошей телячьей 
печенки, 2 ф. постой телятины, филея одной тетерьки, мяса 
срёзаннаго съ ногь индфйки, !|, ф. свфжаго сала (все это 
должно быть изрублено очень мелко), небольшого количества 
бфлаго перца, 2—3 шарлотокъ, мягко сваренныхъ въ маслЪ, 
соли, размоченнаго въ бульонз куска булки въ 1!, дюйма тол- 
щиною, 1 чайной ложки паштетнаго порошка, 1 яйца, 1 желтка 
и нЪсколькихь ложекъ марсалы или мадеры; всю эту смесь 
протираютъ сквозь сито. На дно формы кладуть слой готовой 
начинки въ ‘|, дм. толщиною (см. лит. 4), на него 8 кус- 
ковъ филея, на нихъ проваренные въ винф ломтики трюфелей, 
клецки изъ устриць (см. отдфль «Пироги»), шампиньоны, 
2 куска, тушенаго въ маслЪ сладкаго мяса, нарфзаннаго лом- 
тиками и затфмъ снова начинку, & на пее ломтики шипика. 
Сверху накрываютъ раскатаннымъ сдобнымъ тёетомъ и. плотно 
сжавъ края, пекуть палитеть 2 часа въ не особенно торячей 
печк. Посл чего снимаютъ крышку, вливають нЪфсколько 
ложекъ свареннаго изъ индЪйки бульона, предварительно снявъ 
съ него жиръ, и, накрывъ снова крышкой, пекутъ еще 20 мин. 
Пашиетъ подають на салфеткЗ. Подается соусъ изъ трюфелей 
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(см. отдЪль «Соусы»). Этотъ палитеть можно подать холоднымъ, 
какъ паштетъ изъ фазана. 

Ь) Гусь къ завтраку или ужину. Отрзавь шею и крылья 
У хорошо вычищеннаго гуся, кладутъ его въ кастрюлю, нали- 
вають тажое количество кипятку, чтобы онъ былъ покрыть 
совершенно, и, посоливъ, дають вскипЪть, снимаютъ пну и 
тогда прибавляють 2 лавровыхъ листа, 10 зеренъ англскаго 
и столько же простого перца, 1 очищенную луковицу, *|, мор- 
кови (вырЪфзавъ вонъ сердцевину), '|, сельдерея, а если есть, 
то немного эстрагона, *|, бут. хорошатго уксуса, кто желаетъ 
то’ еще */, бут. бфлато вина, Когда гусь сдфлается мягкимъ, 
составляютъ кастрюлю съ плиты, дають остыть и только тогда 
вынимають изъ соуса и разнимаютъь на части, совершенно 
также какъ жаркое. Гусь не долженъ быть переваренъ. Уло- 
жЖивЪ на блюдо, гуся тарнируютъь свфжими листьями петрушки 
и желе. Подають слБдующ соусъ: сквозь сито протираютъ 
2 желтка, сваренныхь въ крутую, и размёшивають съ 1|з бут. 
лучшаго прованскаго масла, прибавляють 1|з бут. уксуса, пол- 
ную чайную ложку мелко изрубленной зеленой петрушки, 4 очи- 
щенныя оть костей, обмытыя, мелко изр$фзанныя сардельки, 
маленькую ложечку кайенскато перца, немного натертой лимон- 
ной цедры и 4 устрицы звм$фстБ съ водою, разр5занныя на, 
4 части. Протертый соусъ ставятъ на !|, часа на ледъ, & 
зат$иъ подають кь гусю. 


№ 6. Паштетъ изъ телятины. 


Выр$завъ мякоть изъ задней ноги телятины, раздфляють ее 
на равные куски въ |, дюйма толщиною, зат5мъ выбизаютъ, 
посыпаютъ солью и небольшимъ количествомъ перца и поджари- 
вають съ обфихь сторонъ въ продолжени 20 мин. въ *|, ф. св$- 
жаго растопленнаго масла; во время жарешя посыпаютъ мелко 
изрубленными шарлотками, трюфелями, шампивъонами, не- 
большимъ количествомъ зеленой петрушки и, обливъ 3 стол. 
ложками кислаго вина, отставляютъ въ сторону. Въ приготов- 
ленную изъ тЪста форму (лит. С) кладуть рядъ фарша, на 
него полупрожаренные куски телятины, ломтики трюфелей, 
шампиньоновъ, кусочки гусиныхъ печенокь или вВискихъ со- 
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сисекъ, а промежутки закладываютъ фраковыми шейками, и 
снова клалуть начинку. Плотно сжавъ края тфстяной формы, 
ставять ее на 11|, часа въ не очень горячую печь, посл чего, 
вынувъ изъ печи, вырфзаютъ вверху палитета маленькое отвер- 
сте, вливають въ него н®сколько ложекъ крфикаго бульона, 
свареннаго изъ телячьихъ костей, и закрывъ отверсте, пекутъ 
еще 20 мин. Подаютъ, какъ папитеть изъ фазана, въ горячемь 
или холодномъ видф. Подается ражовый соусъ. Можно также 
приготовить фарш, какъ въ № 5. 


№ 7. Паштеть изъ филея оленя, козули или зайца. 


Съ 2 молодыхъ зайцевъ, осторожно срфзаютьъ тонкую кожу, 
зыр$зають спинку, отдфляють задёя ноги, мясо начисто обмы- 
ваютъ водою, острымъ ножомъ вырфзають изъ спинокъ 00а 
филея и шпигуютъ ихъ съ одной стороны тонкими полосками 
ишпика, а съ другой‘ полосками трюфелей, зат5мъ посыпаютъ 
слегка солью и бфлымъь перцемъ, нализаютъ 1 стаканъ крас- 
наго вина, 1 ложку трюфельной эссенщи и оставляютъ въ 
такомъ вид 2 часа. Для начинки берутъ 2—8 гусиныя пе- 
ченки или 1|, ф., облитой кипящимъ молокомъ, телячьей пе- 
ченки, мясо съ заднихь ногъ, очищенныхъ отъ пленокт, 1/з ф. 
свЪжей, мелко изрубленной ветчины, 1 филей оть курицы, н$- 
сколько шарлотокъ, сваренныхь до мягкости въ масл$, размо- 
ченный въ бульонв, полуотжатый кусокъ булки въ 1], дм. 
толщиною и 1|, ф. масла, растертаго до бфла. Всю эту массу 
перем5шивають, какъ можно лучше, протираютъ сквозь сито 
и прибавляють еще стакань мадеры и 1 чайную ложку па- 
штетнаго порошка. Зат$мь поджаривають съ обфихъ сторонъ 
1], часа въ кастрюлф филеи зайцевъ, положивъ ихъ въ 1|, ф. 
свЪжаго масла и, вынувъ, дають остыть. Посл чего пекутъ 
палитетную форму (см. паштетную форму лит. 4) и на дно ея 
кладутъ рядъь начинки въ !|, дм. толщиною. На начинку 
кладутъь остывийе филеи, разрфзавъ ихъ на куски въ 1/, дм. 
толщиною, и 10 проваренныхь въ мадерз трюфелей, нарЪзан- 
ныхъ ломтиками. Трюфели и филеи укладывають поперемфнно. 
Верхы рядъ, состояпий изъ фарша, обхладываютъ ломтиками 
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шпика и покрываютъ раскатаннымъ сдобнымь тфстомь. Пекутъ 
11|, часа въ не особенно горячей печкЪ, затЪмъ вынимають, 
снимають тфстяную крышку, вливаютъ !|, бут. бульона, сва- 
реннаго изъ заячьихьъ костей и остатковъ тетерьки, и кромЪ 
того стаканъ мадеры. Накрывъ крышкой, пекуть еше 10 мин., 
и, выложнвъ на салфетку, подаютъ на столъ. Залитый мяснымъ 
желе, этоть паштетъ очень вкусенъ въ холодномъ видф и по- 
дается такъ-же, какъ паштетъ изъ фазана. Совершенно также 
приготовляются паштеты изъ оленины или козули. 


№ 8. Паштеть изъ дикихь утокъ. 


Вырфзанные филеи изъ трехъ большихь утокъ, разрёзаютъ 
пополамьъ, а зар$мъ еще поперекъ, кладутъ на блюдо, посы- 
пають солью, обкладываютъ изрубленными шарлотками, нф- 
сколькими капорцами, ломтиками шампиньоновъ или трюфелей 
и, обливъ мадерой или хорошимъ краснымъ виномъ, оставляютъ 
на 38 часа въ покоф. Между тфмъ приготовляють фаршъ изъ 
1 ф. вареной ветчины, состоящей наполовину изъ жира, 1 ф. 
баранины отъ задней ноги, филея старой курицы, размочен- 
наго въ бульонЪ куска булки въ !|, дм. толщиною, соли, 
перца, нфсколькихь шарлотокъ и мелко изрубленныхь гуси- 
ныхъ печенокъ. Перемфшавь все вмфстЪ, протираютьъ сквозь 
сито и прибавляютъь еще н%®сколько ложекъь сметаны, 1 яйцо, 
1 желтокь и изсколько ложекъ мадеры. Зат$мъ приготовляютъ 
форму изъ тфета (см. лит. С), а утиные филеи кладуть вмЪсть 
съ маринадомъ въ !/, ф. кипящаго масла и тушатъ 1, часа, 
на слабомъ огнЪ, часто переворачивая, потомъ прибавляютъ 
еще чашку сметаны и тушать еще 10 мин. Филеи кладуть 
вмвсть съ соусомъ на блюдо и даютъ остыть. Въ приготов- 
ленную форму кладутъ рядъ фарша въ !|, дюйма толщиною, 
на него вынутые изъ соуса утиные филеи и кусочки трюфе- 
лей, залЪмъ идетъь снова фаршъ и, наконецъ, сдобное тЪето, 
какь въ послфднемъ №. Къ этому палштету подають соусъ, 
приготовленный изъ утиныхъ остатковъ со сметаной. Вмфсто 
Дикихь можно взять домашнихь утокъ, только молодыхъ. Если 
огарнировать желе, то паштеть можно подаль холоднымьъ. 
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№ 9. Паштеть изъ тетерекъ. 


У 3 хорошо вычищенныхь тетерекъ выр$заютъ филен, 
снимають съ нихь кожу и шпигують съ одной стороны тон- 
кими полосками трюфелей, а съ другой такими же полосками 
шиика. Филеи срфзаютъ съ кости, кладуть на блюдо, поли- 
ваютъ мадерой, посыпають солью и бфлымъ перцемь и даютъ 
постоять въ такомъ вид н%околько часовъ; залфмъ жарятъ 
совершенно также, какъ филеи утокъ въ № 8. Фаршъ и форма 
приготовляются совершенно также, какъ сказано въ № 8. 
На положенный въ форму рядъ фарша, кладутъ остывие 
филеи, нарзанные поперекъ, затЪмъ 2 куска зажареннаго 
въ маслЪ, нарфзаннаго ломтиками, холоднаго сладкато мяса, 
15—20 тушеныхь въ масл шампиньоновъ, накрываютъ фар- 
шемъ и вапослфдокъ тфотомъ, какъ въ № 7, и, смазавъ Яйцомъ, 
пекуть 11|,—2 часа въ не очень горячей печкЪ. Варятъ соусъ 
изъ остатковъ тетерьки и бульона и, процфдивъ, проваривають 
съ мадерой. Въ тфстф прорфзаютъ маленькое отверст{е, вли- 
вають !|, бут. свареннаго соуса и ставятъ паштетъь въ печь 
еще на 10 мин. затЗмъ выкладываютъь на блюдо и подаютъ 
съ паштетнымъ соусомъ (см. соусы). Такимъ же образомъ при- 
готовляютъь паштеты изъ куропатокъ и глухарей. 


№ 10. Паштетъ изъ ветчины. 


КоптивиИйся въ продолжени трехъ дней, слегка посолен- 
ный, окорокъ молодой свиньи, кладутъ въ кипятокъ, приба- 
вляють 2 луковицы, 5 зеренъ ангиИскаго и столько же бфлаго 
перца, варять 11], часа, зат$мъ вливають 1 стаканъ краснаго 
вина, продолжаютъ варить, пока не сдфлается совершенно 
мягкимъ и дають остыть. МягыЯ кусокъ телятины, отъ задней 
ноги, шпигують кусочками свфже посоленнаго шпика, кладутъ 
въ кипящее масло, тушатъ, пока не сдфлается полумягкимъ, 
и точно также даютъ остыть. Далфе шпигують трюфелями 
молодой бы языкъь и тушатъ его до мягкости. Кромф того, 
въ продолжени 10 минутъ, провариваютъ въ мадерф 10 трю- 
фелей и также даютъ остыть. Для фарша берутъ 1 ф. мякоти 
оть телятины, филей болыной домалиней утки, маленыйй кусокъ 


— 293 — 


телячьей печенки (то и другое надо ошпарить), 1 ф. обр}Ъзковъ 
ветчины и нёсколько шарлотокь (все должно быть мелко изруб- 
лено), кусокъ намоченной въ бульонф булки въ 1 дм. тол- 
шиною, бфлый перець и !|, ф. растертато свЪжаго масла; все 
это протирають вмфетЪ сквозь сито. Зат$мъ прибавляютъ еще 
нЪсколько ложекь бульона изъ подъ ветчины и 2 яйца, чтобы 
масса была нЪыжнЪе, и перем шивають все вмЪстЪ, какъ можно 
лучше. Въ готовую испеченную паштетную форму (лит. С) 
кладуть прежде всего толстый слой фарша, а потомъ попере- 
мЪнно красивой формы ломтики (толщиною въ обухъ ножа) 
приготовленной ветчины, телятины, языка, тушеные 10 мин. 
въ маслЪ ломтики гусиныхъ печенокъ и трюфелей, сваренныхъ 
въ винЪ. ПослЪдЕЙ слой долженъ быть изъ фарша. ПослЪ 
того, какъ паштеть пекся 11], часа, снимаютъ покрышку изъ 
тЪста (см. № 7), вливаютъ нЪеколько ложекъ телячьяго буль- 
она, снова накрываютъ крышкой и пекуть еще 10 мин. Па- 
штеть выкладываютъ на блюдо и подаютъ горячимъ въ твст$. 
Кьъ нему подается палитетный соусъ (см. соусы). Паштетъ вку- 
сенъ и въ холодномъ видф, но тогда подаютъ его безъ тета 
и покрываютъ прозрачнымь аспикомъ. 


№ 11. Паштеть изъ почекъ по-англИЙски., 


Посыпаютъ солью и бЪлымъ перцемъ 6 телячьихъ почекъ, 
нарЪзанныхь не слишкомъ тонкими ломтиками, и мясо съ 
2-хъ полусваренныхь телячьихъ ножекъ, нарфзанное малень- 
кими кусочками, и оставляють такь на цфлый часъ. Въ па- 
штетное блюдо кладутъ мягко сваренную ветчину, на, нее рядъ 
почехь, залфмъ кусочки телячьихь ножекъ, и продолжають 
такъ поперемфнно, пока не будетъь издержанъ весь замасъ. 
Для верхняго ряда берутъ клецки изъ устридъ и желтки, сва- 
ренные въ крутую; все это заливають крофикимъ телячьимъ 
бульономъ. НапослФдокь прибавляютъ еще лимоннаго сока и 
пряностей, кладутъь нФоколько кусочковъ свъжаго масла, на- 
крываютъ паштетнымь тЪетомъ (лит. А) и пекуть 11], часа 
въ не очень горячей печк$. Этотъ, весьма любимый въ Англш, 
палитетъь подается горячимъ. 
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№ 12. Паштеть изъ макаронъ по-итальянски. 


Полусоленый копченый языкъ варятъ до мягкости вмВоть 
съ 1 луковицей, лавровымъ листомъ, изоколькими зернами 
англЙскато перца и, остудивъ, снимаютъь кожу, удаляють 
лишнее мясо и нарфзаютъ очень тонкими ломтиками весь 
ЯЗыкЪ, исключая кончика, который рубять очень мелко и пе- 
ремфшиваютъ тоже съ мелко изрубленными 2-мя фунт. сырой 
ветчины, 2 ломтиками жира сырой ветчины, маленькой, мягко 
сваренной въ маслф, луковицей, небольшимъ кусочкомъ раз- 
моченной въ бульонВ булки, малымъ количествомъ перца, 
1 яйцомъ, 1|, фун. растертаго до бфла масла; перемфшавъ все 
вмфст какъ можно лучше протираютъ сквозь сито. Изъ этой 
массы дфлаютъ круглыя клецки и варятъ ихъ въ кипящемъ масл%, 
Наламывають кусочками, въ 1 дм. длиною, !|, ф. тонкихъ мака- 
ронъ, отваривають въ соленой водф, дають обтечь, кладуть на, 
блюдо безъ формы изъ т$ста, посыпать пармезаномъ, поливаютъ 
1|, чашкой масла, и прибавляють еще немного кайенскаго перца. 
На макароны кладуть ломтики языка, затёмъ ломтики сладкаго 
мяса, потомъ клецки и продолжають въ такомъ родф пока все 
не будеть издержано. Верхй рялъ посышаютъ пармезаномъ и 
накрываютъ палитетнымъ тёстомъ (см. лит. В), плотно сжимая 
его по краямъ. Пекутъь 1 часъ. Паштеть подаютъ съ соусомъ 
изъ томатовъ, сваренныхь пополамъ съ виномъ. 


№ 13. Еще паштеть изъ макаронъ. 


Въ соленой водф варятъ !| ф. макаронъ, наломанныхь 
маленкими кусочками; сливъ воду макароны перем$шиваютъ 
съ нЪсколькими ложками сметаны, 1—2 ложками натертаго 
пармезана и 1 ложкой истолченныхъ сухарей. Потомъ уклады- 
ваютъ въ форму изъ сдобнаго т5ста (см. лит. А) и прибав- 
ляють нЪсколько кусочковъ масла; форму покрываютъ крышкою 
изъ тЬста и, смазавъ масломъ, пекуть !/? часа, слегка зару- 
мянивая. Палитетъ подается горячимъ тотчасъ же послЪ супа. 
Макароны можно замнить лалипею. Другой способъ приготов- 
леня состоитъ въ томъ, что съ запеченнаго палитета, снимають 
крышку, вынимаютъ нЪоколько ложекъ макаронъ, & вмфсто 


и 


нихъ кладуть рагу, приготовленное изъ телячьей печенки, языка, 
молока н шампиньоновъ, и пекутъ паштеть еше 20 минутъ. 
Подають горячимъ съ соусомъ изъ томатовъ. Въ рагу можно 
положить еще н$сколько кусочковъ жареной дичи и сладкато 
мяса, а также фрикадельки изъ курицы. 


№ 14. Паштеть изъ трюфелей. 


20—30 тщательно очищенныхъ трюфелей, нарЪзанныхъ тон- 
кими ломтиками, тушоть въ кастрюлЪ на слабомъ огнЪ 20 мин. 
вмфств съ 1|, бут. бульона, маленькой ложкой свфжаго масла, 
1 рюмкой марсалы и '|з ф. ветчины, нарфзанной маленькими 
четырехугольными кусочками; процфдивъ подправляють слегка 
поджаренной мукою и, снявъ съ соуса жиръ, кладуть въ него 
вышеупомянутые припасы; залмь все это кладутъ въ палитет- 
ную форму (лит. А), прибавляютъ клецки изъ курицы и дичи, 
накрываютъ паштетнымъ тфстомъ и, смазавъ яйцомъ, ставять 
въ печь на 1/2 часа. 


№ 15. Паштеть изъ устрицъ. 


Беруть 4 дюжины устрицъ, очищекныхь оть бородокъ, 
рубятъ мелко 11|. ф. судака, !|, дюжины устрицъ, печень щуки 
или молоки карпа вмЪстЪ съ сардельнымъ масломъ и перем$- 
шивають съ несколькими шарлотками и кускомъ булки въ 
1 дм. толщиною, намоченномъ въ бульонё или, что еше 
лучше въ бфломъ винф. Если масса окажется слишкомъ кри- 
кой, то подбавляютъ нФсколько ложекъ телячьяго бульона и 
1 яйцо, и ЕкромЪ того немного муки, соли, лимонной цедры, 
благо перца и *|, ф. растертаго масла. Въ паштетную 
форму (для которой лучше всего годится палштетная форма 
лит. А) сначала кладуть рядъ фарша, на него рядъ раковыхъ 
шеекъ, слегка пропаренныхъ въ свЪжемъ горячемъ маслв и, 
наконець, оставицяся 42 устрицы, поджаренныя въ свЪжемъ 
маслВ. Послфдай рядъ состоитъ изъ фарша, на который на- 
кладывають крышку изъ сдобнаго т$ста и смазывають яйцомъ. 
Паштеть пекутъ 1 часъ въ не очень горячей печкЪ и подаютъ 
съ соусомъ на шампанскомъ. 
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№ 16. Раковый паштеть. 


Отвариваютъ въ соленой водё 100 шт. крупныхь раковь 
и, когда будуть, готовы оставляютъ полежать въ ней еще !|, 
часа. Въ масл, съ небольшимъ количествомъ соли и перца, 
прожаривають до половины 2 куска сладкаго мяса и даютъ 
остыть. Обломивь шейки, вычищають ихъ. Фаршъ тотъ же 
самый, какъ для паштета изъ курицы (№ 1). Въ форму (лит. А) 
прежде всего кладуть слой фарша, зат$мъ нарфзанное ломти- 
ками сладкое мясо, раковыя шейки и ифсколько ложекъ рако- 
ваго соуса, приготовленнаго на раковомъь масл$ и такъ укла- 
дываютъ поперемфнно, пока не будетъь издержанъ весь запасъ. 
Въ палштеть можно положить нфсколько фрикаделекъ изъ дичи. 


№ 17. Паштетъ изъ’ лососины. 


На блюдо кладуть 2 ф. свфжей лососины отъ средняго 
куска, снявъ съ нея кожу и нарфзавъ красивыми звеньями, 
слегка посыпаютъ солью и бЪфлымъ перцемъ, обкладывають 
ломтиками лимона, нфсколькими шарлотками и н%сколькими 
листьями петрушки и въ такомъ видф оставляють на 2 часа. 
Налинку приготовляютъ изъ 11|, ф. судака (снявъ съ него 
кожу и вынувъ кости), печенокъ 2-хъ болышихъ щукъ (и то 
и другое надо мелко изрубить), 2—8 шарлотокъ, небольшого 
количества соли, бфлаго перца, лимонной кожицы, 1 куска, 
булки, намоченной въ бульонф, 1|, ф. стертаго масла, 2 цфль- 
ныхъ яиць, 1 желтка, 2 сарделекъ и нфсколькихь ложекъ сме- 
таны; все это протираютъ сквозь сито. Вынутую изъ маринада 
лососину поджаривають съ обфихъ сторонь въ растопленномъ 
маслЪ до половины тотовности. Въ приготовленную паштетную 
`форму (лит. А) кладуть рядъ начинки въ ! |, дм. толщи- 
ною, на него остывийя звенья лососины съ н%№сколькими 
ломтиками трюфелей и раковыми шейками и нокладываютъ 
такъ поперемфнно, пока не будеть все издержано. Верхнй 
слой, состояпий изъ фарша, накрываютъ сдобнымь тфотомь 
и пекутъь паштеть 1 часъ. Этоть паштетъ, обыкновенно по- 
даютъ горячимъ, но его можно подать и холоднымъ. Въ пер- 
вомъ случа къ нему подають тонкЁ раковый соусъ, а въ 
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посл$днемъ-—его сначала, выставляють на 1 день въ очень хо- 
лодное м$сто, затВмъ выкладывають на блюдо и, снявъ тесто, 
покрывають мяснымъ желе. Подають съ тонкимъ соусомъ на 
прованскомъ маслф. Этоть паштетъ также можно приготовить 
изъ судака или лаксфорели. 


№ 18. Паштетъ изъ карпа. 


Убиваютъ не очень большого живого карпа, соскабливаютъ 
чешую, снимають кожу и чисто моють въ нёсколькихь водахъ. 
Вырфзавъ спину выбирають кости, нарфзаютъь мясо очень 
тонкими ломтиками, кладуть ихъ на блюдо, слегка посыпаютъ 
солью и б$лымь перцемъ, обкладываютъ ломтиками лимона, 
поливаютъ краснымъ виномъ и такъ даютъ постоять часа, два. 
Лля фарша берутъ 2 ф. филеевъ щуки, молоки изъ карпа и 
нЪсколько очишенныхь оть костей сарделекъ. Въ остальномъ 
поступаютъ совершенно также, какъ и съ паштетомъ изъ ло- 
осины. 


№ 19. Руссмй рыбный паштеть изъ сдобнаго тЪста. 


3 ф. хорошо вычищенныхъ, очищенныхь отъ кожи филеевъ 
судака, нарФзаютъ тонкими звеньями и, сложивь на блюдо, 
посыпаютъ немного солью и б$лымъ перцемъ, несколькими 
ломтиками шарлотокъ, листьями петрушки, ломтиками лимона, 
и оставляютъ на 1 часъ. Зат$мь отвариваютъ въ соленой 
водф 100 крупныхь раковъ и вычишаютъ изъ скорлупы. Изъ 
маленькихь клешней приготовляютъ раковое масло. НФсколько 
шампиньонов тушатъ въ масль, а 10—12 трюфелей нар$- 
заютъ ломтиками. Залфмъ варять 20—30 фрикаделекь изъ 
курицы (см. отдфль «Пироги»). Вынувъ рыбу изъ маринада, 
поджариваютъ ее съ обфихь сторонъ до готовности на большой 
сковород$ въ растопленномъ маслф, клалуть на блюдо, и на- 
крываютъ. Фрикадельки изъ курицъ держать пока на пару, 
чтобы были теплыми. Изъ паштетной формы В. вырЪзаютъ 
середину, не портя краевъ, которые должны быть въ 1 дм. 
толжиной. Залфмъ кладуть рядами начинку вмфстВ съ при- 
правами, тажимъ образомъ, чтобы она, была на 3 пальца выше 
края, и звливаютъ нфеоколько ложекъ раковаго соуса, сварен- 
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наго на ражовомъ маслз. Подають горячимъ. Для этого паштета 
также можно употребить форму изъ риса. 

Поимочане. ВсЪ упомянутые поитеты, которые приго- 
товлялись съ фаршемъ, можно приготовить безъ него, съ 
ОДНИМЪ ТОЛЬКО С0убОмЪ, ЕакЪ вышеописанный рыбный 
паштеть. Употребляютъ паштетную форму В. 


№ 20. Русскй паштеть изъ бифштекса. 


Хорошо очищенный оть пленокъ и отъ всего жира товяяйй 
филей разр$заютъ ломтями въ !|, дюйма толщиною, слегка 
выбивають ихь, посыпають съ обфихь сторонъ небольшимъ 
количествомъ перца и соли, обливаютъ кипящимьъ масломъ и 
дають такъ постоять нфкоторое время. Какъ только будетъ 
тотова паштетная форма В., поджаривають бифштекс, но не 
дожаривая его. Зат$мь тушать нфсколько шампиньоновъ съ 
масломъ и сметаной и жарять мель картофель. Бифштексъ 
кладуть въ середину формы, а вокругь него куриныя клецки, 
картофель и шампиньоны. Соусъ варятъ съ небольшимъ ко- 
личествомъ поджаренной муки и ложкой трюфельной эссенщи 
и подають горячимъ. Паштеть ставять на 10 мин. въ горячую 
печь. Въ соусь можно прибавить еще консоме изъ дичи и 
иЪсколько ложекъ мадеры. 


№ 21. Паштеть изъ клецокъ. 


Приготовляють различнаго рода маленымя, сваренныя въ 
соленой зводф, клецки (см. клецки) изъ птицъ, устрицъ, слад- 
каго мяса и т. п. и 10—15 шт. очищенныхъ, жареныхъ въ 
масл, каштановъ. Эти приправы хкладуть поперемённо въ 
форму. Между отдфльными рядами, кладуть тушеные шам- 
пиньоны и раковыя шейки, наверхъ кладутъ нарфзанные трю- 
фели. Къ палитету подаютъ раковый соусъ. 


№ 22. Обыкновенный паштетъ изъ курицы. 


У 3-хъ молодыхъ, хорошо вычищенныхъ, куръ, выр$зають 
филеи, разр$заютъь каждый на 4 части, получивъ такимъ обра- 
зомь 12 кусковъ. Изъ остатковъ куриць варять бульонъ съ 
небольшимъ количествомъ соли и корневой петрушкой и, взявъ 
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11|, бут. этого бульона, обливають филе, которые жарились 
короткое время въ маслф. Соусу нельзя давать выкипать, по- 
тому что филеи должны пролежаль въ немъ до тьхъ поръ, 
пока не будуть приготовлены всф остальныя приправы, ко- 
торыя состоять изъ сваренныхъ въ соленой водЪ начинен- 
ныхь раковыхъ скорлупокъ, сладкаго мяса, мозговъ, полупро- 
варенныхъ, на половину плоскихъ говяжьихь котлетъ, вели- 
чиною съ трецдый орфхь, фрикаделекъ изъ дичи, вЪискихъ 
сосисекъ, сваренныхь до мягкости каштановъ, поджаренныхь 
въ масль, |, чашки нарфзанныхь кусочками тушеныхь въ 
масл5 шампиньоновъ или бфлыхь грибовъ. Вынутые изъ соуса, 
филеи укладывають въ бфлую глиняную форму, обмазанную 
масломъ. Въ оставиййся въ кастрюлф соусъ прибавляютъ еще 
1 чашку хорошей сметаны или сливокъ и маленькую ложет 
мучной подправки. Соусъ не долженъ быть слишкомъ густымъ. 
На уложенные поперемзнно въ форму припасы наливають 
такое количество соуса, чтобы все было покрыто. Палитетъ 
‘накрывають тстомъ въ 1|, дм., толщиною и, смазавъ яй- 
цомъ, пекутъ 1 часъ; подають горячимъ. Только что описанную 
форму, накрывъ, можно поставить въ горячую печь на 15 ми- 
нугь. Это же паштетное тфсто можно запечь на лист$, въ до- 
вольно горячей печкБ, зарумянивая до свфтло-коричневато ко- 
лера. Зат5мъ наложить на паштетъь въ форм и подать горя- 
чимъ. Для этого паштета можно также употребить палитетную 
форму В; въ такомъ случа надо подать соусъ. 


‚ № 23. Паштеть изъ фазана. 


Филей фазана какъ и филей курицы сл$дуеть тушить, пока 
ве будеть готовъ, въ бульонф, приготовленномъ изъ остатковъ 
фазана. Приправы тБ же самыя, какъ въ палитет$ изъ курицы, 
т. е. фрикадельки изъ ветчины и телятины (см. отдЪль «Пи- 
роги»), раковыя скорлупки, трюфели, проваренныя въ мадерз 
съ бульономъ, маленыйя сосиски изъ гусиныхъ печенокъ (см. 
сосиски), 10—12 маленькихьъ котлеть изъ говядины, какъ въ 
предыдущемъь №; все это кладуть ноперемЪнно съ филеями 
фазановъ. Въ соусъ прибавляють немного мадеры, & въ осталь- 
номъ приготовляютъ совершенно также, какъ указано въ № 4. 
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№ 24. Паштетъ изъ молодой индфйни. 


Его приготовляють вакъ было описано въ № 5. Филей 
индфйки тушать въ бульонф, приготовленномъ изъ остатковъ 
(см. № 23). Начинка состоитъ изъ маленькихь котлетокъ изъ 
лося, меленькихъь вфнскихъ сосисекъ въ 2 ДМ. длиною, 
1 чашки тушеныхь шампиньоновъ, ломтиковъ трюфелей, каш- 
тановъ тушеныхь въ масл и маленькихъ клецокъ изъ м0з- 
говъ. Все это кладуть поперемфнно въ форму. Приготовляють 
такой же соусъ, какъ въ № 23, а филеи нарфзаютьъ довольно 
маленькими кусочками въ 1 дм. толщиною. Съ соуса сни- 
маютъ жиръ, но не кладутъ сметаны, а подправляютъ муч- 
нымъ соусомъ, прибавивъ лимоннаго сока и трюфельной эссенщи. 


№ 25. Паштеть изъ пулярки. 


Молодыхъ не очень жирныхъ пулярокъ приготовляютъ со- 
вершенно также, какъ индфЙку (см. № 5). Нашииговавъ филеи 
мелко нашинкованными трюфелями, посыпаютьъ солью и обкла- 
дывають ломтиками лимона. Продержавъь птицъ въ такомъ 
видВ 2 часа, отдВляютъ у нихь ноги оть суставовъ, а филен 
разрфзаютъ поперекъ на 4 части и также обкладывають лом- 
тиками лимона. Филеи кладуть въ бульонъ, сваренный изъ 
осталковъ, и тушатъ до мягкости. Соусъ подиравляють мучною 
подправкой, 1], чашкой сливокъ и виномъ. Приправы какъ-то: 
клецки изъ мозговь, ломтики трюфелей, маленьшя котлетки 
изъ лося или глухаря и мягко сваренные каштаны, кладутъ 
въ форму поперем$нно съ ломтиками филеевъ. Въ форму вли- 
ваютъ соусъ (снявъ съ него жиръ) и немного лимоннаго сока, 
накрываютъь паштетнымъ тстомь и пекуть часъ. Подаютъ 
паштетъ горячимъ. Паштетное т5сто можно запечь такимъ же 
образомъ, какъ было сказано въ № 23. 


№ 26. Паштетъ изъ жареной телятины. 


Разрубаютъ въ длику пополамъ, отдфленный оть лопалки, 
кусокъ телячьей грудины, выбираютъ мягкую часть, ошпари- 
ваютъ, чисто обмывають холодною водою, снимаютъ пленку и 
разрубаютъ мясо на маленыйе куски. ЗатЬмъ кладутъ ихъ въ 
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кастрюлю въ ложку растопленнаго масла и тушалтъ на, слабомъ 
огнВ 1]. часа; послф чего вливаютъ 21], бут. бульона, свареннаго 
изъ телячьихь костей, кладуть 1 луковицу, соль и 1 петрушку. 
Какъ только мясо станеть мягкимъ, его вынимають изъ соуса. 
Соусъ процфживаютъ, прибавляють въ него 1 чашку сметаны, 
немного мучного соуса, чашку тушеныхъ шампиньоновъ или 
бЪлыхъ грибовъ, 10 сваренныхъ сосисекъ въ палепъ длиною, 
разрфзанныхъь пополамъ и 15—20 поджаренныхь въ масль 
маленькихь говяжьихъ котлетъ (см. соте). Наконецъ, попере- 
мЪнно укладываютъ все въ бфлую глиняную форму, поливаютъ 
соусомъ и накрываютъ паштетнымъ тфотомь. Пекуть 1 част, 
Для паштета можно также употребить мякоть отъ телячьей 
лопатки, баранью грудинку или заднюю часть баранины. Можно 
также употребить готовыя сваренныя раковыя скорлупки, на- 
чиненныя рисомъ или толчеными сухарями. Можно пригото- 
вить такое же паштетное тфсто, какъ для палитета изъ курицы 
№ 22. 


№ 27. Паштетъ изъ козули, лося или зайца и холодный паштеть 
изъ рябчиковъ. 


Приготовлен!е такое же какъ въ прошломъ №, съ тою раз- 
ницею, что не надо никакого фарша. Заднюю ногу молодой 
козули или филей молодого зайца шпигуютъ кусочками луч- 
шаго шпика и тушатъ 1], часа въ 1], ф. зарумяненнаго масла. 
Зат$мъ прибавляють 5—6 зеренъ англ Йскаго перца, 1], бут.. 
краснаго вина, немного мясного бульона и соли и, накрывъ, 
тушатъ на слабомъ отиЪ пфлый часъ. Для палитетовъ изъ зайца 
или козули употребляютъ клецки изъ телятины, курицы, вет- 
чины, устриць или печенки (см. пироги), которыя надо заранве 
отварить и отставить въ сторону. КромЪ того беруть еще, по 
желаню, тушеный теляЙ языкъ, нар$занный маленькими 
Бусочками, маленьмя котлетки изъ глухаря, тушеные шам- 
пиньоны или бфлые грибы и проваренные въ вин® трюфели, 
нарфзанные маленькими кусочками. Дальнфйшее приготовлене 
уже извЪетно. 

Для патитета изъ лося беруть 10—12 котлетокъ изъ глу- 
харя, разр$занныя пополамъ жареныя сосиски, клецки изъ 


ветчины, жареное въ маслф сладкое мясо, шампиньоны или 
бфлые грибы, трюфели и 10—12 вареныхъ оливокъ. Приго- 
товляють также какъ заднюю часть возули. Вырфзанный изъ 
лося филей вынимають изъ соуса и отставляють въ сторону. 
Для употребленя его нарфзають красивыми кусками. Съ соуса 
снимаютъ жиръ, прибавляють 1, бут. говяжьяго бульона и 
1], ф. сметаны и заправляють небольшимъ количествомъ мучной 
подправки, чтобы получился полугустой соусъ. Уложивъ на- 
р$занный филей и всЪ припасы въ бфлую глиняную форму, за- 
ливаютъ соусомъ и пекуть какь паштеть изъ курицы № 22. 
Хорошо вычистивъ 6 рябчиковъ, ошпариваютъ ихъ кинят- 
комъ такимъ образомъ, чтобы мясо не имфло боле сырого 
вида, затЪмъ нарфзають кусками и пропускаютъ 2 раза сквозь 
мясорубку. Во второй разъ мясо пропускаютъ сквозь мясо- 
рубку, прибавивъ въ него 3 ошпаренныя гусиныя печенки и 
:|, ф. самаго свЪжаго шипика, который надо изрфзать очень 
мелко. Полученную мясную массу протираютъ сквозь частое 
сито. Вскипятивъ въ кастрюлф 1], ф. свЪжаго, не посоленаго 
масла, всыпають въ него полную столовую ложку муки, хорошо 
размвшиваютъ, чтобы ве было комковъ, и разводятъ 1|, бут. 
бульона (свареннаго изъ оставшихся костей), чтобы получился 
похугустой соусъ. Въ этоть соусъ кладутъь мясную массу и, 
перемфшавъ, снимаютъ кастрюлю съ плиты; затфмъ кладуть 
немного мелкой соли, немного бБлаго перца, вливають хоропий 
стаканъ марсалы, прибавляють еще 1|, ф. растертаго до бла 
свЪжаго масла, вбивають одинъ за другимъ 6 яичныхъ желт- 
вовъ и 2 цфльныхь яйца. Въ заключее прибавляють еще 
|, бут. густыхь сливокъ и 5 трюфелей, нарфзанныхъ самыми 
маленькими кусочками. Дно и бока продолговатой палитетной 
формы выкладывають тонко раскатаннымъ паштетнымъ тёстомъ, 
кладутъ приготовленную массу, накрываютъ сдобнымъ тфетомъ, 
раскатаннымь въ \1/, дДм., толщиною, нажимають плотно 
сверху края н, смазавъ яйцомъ, ставять форму на сково- 
роду, въ которую налита горячая вода, для того, чтобы па- 
штеть не подгоръль снизу; пекуть 1 часъ, хорошо зарумяни- 
зая сверху, въ не очень горячей печкз, затмъ дають остыть. 
Холодный паштеть выкладывають на блюдо и кругомъ гар- 
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нирують нарфзаннымъ желе. Нарфзавъ ломтиками подають на 
столь. 


№ 28. Паштеть изъ телачьей головки по-англЙски. 


Изъ хорошо вычищенной, ошпаренной и разсфченной попо- 
ламъ телячьей головки до чиста вынимаютъ мозги и отклады- 
вають ихь въ сторону; зат$мъ вырЪфзають языкъ. На, головку 
наливать обильное количество воды, кладуть соль, отищенную 
луковицу, 38 лавровыхъ ‘листа, 10 зеренъ антлАЙскаго перца, 
нЪсколько зеренъ чернаго перца и, давъ вскипфть, снимаютъ 
начисто ину и варять пока мясо не будеть мягкимъ. Снявъ 
съ головы мясо, нарЗзаютъ красивыми кусками вмфстЪ съ 
очищеннымь отъ кожи языкомъ и отставляють прочь. ПослЬ 
этого въ зарумяненномь маслВ поджаривають маленьвя, кра- 
сиво приготовленныя говяжьи котлеты (см. соте), хорошо под- 
румянивають ихъ, и кромЪ того, жарять нЪоколько сосисекъ 
и разрфзають ихъ на куски въ 2 дм. длиною. Потомь 
ошпариваютъ мозги, снимаютъ пленку и, обвалявъ въ яйц$ и 
сухаряхъ, поджаривають на сковородЪ, зарумянивая съ обфихъ 
сторонъ. Наконецъь, изъ краснаго мучного соуса и 11|, бут. 
крфпкаго бульона варять густой соусъ, клалутъ въ него ка- 
порцы, немного кайенскато перца, чашку тушеныхь въ масл 
шампиньоновъ или бфлыхь грибовъ, большую рюмку мадеры 
и нЪсколько ломтиковъ лимона. Въ приготовленную паштетную 
форму В, кладуть поперемнно вс припасы и вливаютъ по- 
ловину соуса; другую половину подають на столь. Паштеть 
тарнирують разр$занными, зажаренными мозгами и ломтиками 
трюфелей и подаютъ торячимъ. Можно огарнировать также 
устрицами, а устричную воду подлить въ соусъ. Незадолго до 
подачи устрицы кладутъь въ 1 ложку масла, прибавляютъ ли- 
моннаго сока и соли и тушатъь 15—20 мин., затфмъ ихъ 
кладуть минуты на 2 въ соусъ изъ мадеры и, вынувъ изъ 
него, употребляютъ для гарнировки. 


№ 29. Еще паштеть изъ телячьей головы по-англЁйски. 


Приготовлене почти такое же какъ въ № 28, только во 
время варки телячьей головы, вливають 1!|, бут. краснаго 
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вина; бульона должно быть ровно столько, чтобы голова была 
совсфмъ покрыта. Выбравъ ‘кости, нарфзаютъ красивыми 
кусками какъ мясо, такь мозги и языкъ, валяють ихъ сперва 
Въ мук, потомъ въ разболтавномъ яйц$ и слфлующей см%си, 
которая приготовляется изъ толченаго черстваго хлфба, не- 
большого количества кайенскато перца, 1 лож. изрубленныхь 
листьевъ петрушки и маленькой ложки изрубленныхъ листьевъ 
шалфея. Въ обильно положенное на сковороду кипящее масло 
кладуть другъ около друга куски мяса и жарятъ въ духовой 
печкБ, зарумянивая съ обфихъ сторонъ. Блюдо украшаютъ 
ломтиками лимона и подають къ паштету соусъ изъ устрицъ 
или шампиньоновЪ. По-нфмецки можно подать только одинъ 
соусъ изъ трюфелей, а блюдо огарвировать кругомъ крутыми 
яйцами, разр$занными на четыре части, и круглыми клецками, 
величиною въ орфхъ. Клецки приготовляють изъ 8 желтковъ, 
сваренныхь въ крутую, 2 цфльныхь яицъ, маленькой ложки 
растертаго масла, маленькой ложки муки, бфлаго перца и не- 
большого количества, соли; ихъ отвариваютъ въ бульонф. Можно 
также поджарить телячьи ножки и подать съ краснымъ соусомъ 
изъ сливъ. Вместо только что описанныхь клецокъ, можно 
взять куриныя клецки и подать ихь съ краснымъ соусомъ. 
Для этого соуса беруть одну ложку хорошо поджаренной муки 
съ масломъ, разводять крфикимъ телячьимъ бульономъ и кла- 
дуть нисколько ломтиковъ лимона и. одну ложку капорцевъ. 
Подають съ вареными сливами или картофельнымъ пюре. 


№ 30. Маленькме паштеты изъ сладкаго мяса. 


3 куска сладкато мяса обваривають говяжьимъ бульономъ, 
тушать въ масль до половины мягкости, нарфзаютъ ломтиками 
и, прибавивъ мелко изрубленныхь шарлотокъ, нёсколько шам- 
пиньоновъ, немного бфлаго перца и немного соли, тушать еще 
10 мин. и отставляютъ, чтобы простыло. Въ маленьшя фор- 
мочки, вымазанныя масломъ и обсышанныя сухарями, кладутъ 
рядами маленьшя куриныя клецки, сладкое мясо, нфсколько 
раковыхъ шеекъ, перер$занныхь посрединф, нфеколько мелко 
карфзанныхь трюфелей и шампиньоновъ и тушеныя устрицы; 
формы ставять на листъ и пекуть въ печкБ, слегка зарумя- 
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нивая. Формочки также можно обложить тонкимъ паштетнымъ 
тъетомъ (см. въ началв отдфла лит. 4), положить начинеу и 
накрыть тфстомъ. Когда испекутся, ихъ выкладывають на. 
блюдо и подають на столъ. 


№ 31. Вфнеме паштеты, 


Перем$шивають очень мелко изрубленную вареную ветчину 
съ нфсколькими ложками сметаны, 1 сваренной въ маслф лу- 
ковицей, бфлымъ перцемъ, 1—2 крутыми, мелко изрубленными 
яйцами, 1 ложкой шампиньоновъ или бфлыхъ грибовъ, 1 сы- 
рымъ яйцомъ и полною ложкой толченыхъ сухарей; маленьыя 
паштетныя формочки выкладывають тфстомъ (см. лит. 4), кла- 
дутъ готовую массу и пекутъ, накрывъ тфстомъ. Эти палштеты 
подаютьъ посл супа. Ихъ можно приготовить также изъ сырой, 
ошпаренной, лососины, нар$заниой маленькими кусками и 
облитыми горячей водою. 


№ 32. Паштеты съ шампиньонами. 


Въ кипяшемь свфыжемъь маслЪ съ прибавкой лимоннаго 
сока и немного муки тушатьъ, на слабомь огнф, 15—20 мин. 
вычищенные шампиньоны, нарфзанные маленькими кусочками; 
потомь ихъ перекладываютъь въ приготовленный въ другой 
кастрюлБ соусъ изъ 1 маленькой ложки масла, небольшого 
количества соли, бЪлаго перца и 2 ложекъ сметаны; въ этомъ 
соусБ грибы тушать 5—6 мин. и кладуть въ выложенныя 
паштетнымь тёстомъ маленьыя формочки, накрывають тфотомъ, 
смазываютъ яйцомъ и пекуть |, часа. Шампиньоны можно 
тушить также со сметаной, 1 полной ложкой мелко нарфзанной 
вареной ветчины и половинкой свареннато, мелко нарЪзаннало, 
яйпа. 


№ 33. Паштеты съ гусиной печенкой. 


‚ Раскатанное въ !|, дюйма толщиною слоеное тзето выр}- 
заютъ соотвзтствующею формой, кружками, величиною съ пив- 
ной стаканъ; вырфзанные кружки смазываютъ разболтаннымъ 
яйцомъ и пекуть на листЪ, въ довольно горячей печкз, зару- 
мянивая до свфтлато колера. Потомъ вырфзаютъ въ верхней 
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части крышку, вынимають мякоть, вмфсто которой наклады- 
ваютъ начинку. Послфдняя состоить изъ маленькаго стакана 
марсалы, 2 пролежавшихъ день въ молок$ гусиныхь печенокъ, 
которыя нашпиговываютьъ трюфелями, тушалъ 20 минутъ съ 
солью и свфжимь масломъ и залёмъ мелко рубятъ. Накрывъ 
крышками, паштехы ставятъ на нфсколько минутъ въ печь, 
пока не сдфлаются горячими, & зал$мъ подаютъь къ бульону. 
Ихъ можно спечь такъ же какъ паштеты № 32 и подать 
послЬ супа. 


№ 34. Паштеты съ трюфелями по-французски. 


Для начинки берутъ 10 тонко очищенныхь, мелко нарф- 
занныхъ трюфелей ин провариваютъ ихъ въ красномъ мучномъ 
соусф, прибавивъ н$сколько ложекъ мадеры. Ихь пекуть въ 
маленькихь формахъ, выложенныхь паштетнымь тБстомъ (какъЪ 
ВЪ № 32) и подають послВ супа. 


№.35. Англйсне паштеты съ трюфелями. 


Перем5шивають очищенные трюфели, проваренные въ 
бульон$ съ мадерой, съ *|, чашкой тушеныхъ шампиньоновъ, 
3 мягко свареннымп шарлотками, 8 мелко изрубленными желт- 
ками, небольшимъ количествомъ соли, бфлато перца и 2 лоя- 
ками хорошей сметаны; этой массой наполняютъ маленьми 
паштетныя формы (см. лит. 4) и пекутъ въ печкф. 


№ 36. Раковые паштеты, 


Начинку притотовляютъь слбдующимъь образомъ: полное 
блюдце мелко изрубленныхъ раковыхъ шеекъ перемфшивають 
съ ложкой раковато масла, мелко изрубленнымъ филеемъ жа- 
ренаго рябчика, нБсколькими мелко изрубленными шампинь- 
нами, нЪоколькими ложкамн сливокъ, б5лымъ перцемъ, 1 яйцомъ, 
небольшимъ количествомъ толченыхь сухарей и неболынимь 
количествомъ соли. Маленьшя формы выкладываютъ паштет- 
нымъ тфстомъ, наполняють фаршемь, накрываютъ тВотомъ, 
смазывають яйцомъ и пекутъ 1|, часа. Подаютъ послБ супа, 
съ гарниромъ изъ цвфтной капусты или зеленаго горошка. 
Начинку можно сдфлать только изъ однихъ раковъ. 
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№ 37. Маленьме паштеты съ мозгами. 


Телячьи мозги шиигуютъь трюфелями, жарягъ пфльными. 
разрЪзаютъ на 4 части и каждую часть кладуть въ отдфльную 
палитетную форму, прибазвляють мелко нарфзанныхь шампиньо- 
новъ, желтокъ сваренный въ крутую и немного бфлаго перца, 
а далзе поступаютъь какъ было сказано въ предылущихь №№. 


№ 38. Паштеты съ телячьими почками. 


6—8 шт. зажаренныхь или тушеныхъ, мелко наръзанныхь 
телячьихъ почекъ перемзшивають съ 2 желтками, 8 ложками 
сметаны, неболышимъ количествомъ соли, бфлаго перца и 1 
ложкой мелко нарззанныхъ шампиньоновъ, а далфе посту- 
паютъ, какь уже извЪстно. Тае паштеты можно также при- 
готовить изъ обыкновенной жареной телятины или дичи (птидъ), 
прибавивъ нфеколько ложекъ мадеры. Также можно положить 
иЪеколько кусочковъ трюфелей или тушеную въ масл, мелко 
изрубленную шарлотку. 


№ 39, Рагу изъ разнаго жаркого. 


1 ложку масла поджаривають съ 1 ложкою муки (ем. под- 
готовлене къ супамъ № 8) и, переложивъ въ кастрюлю, вли- 
вають 11|, бут. бульона, варять |, часа, прибавляютъ 2 очевь 
мелко изрубленныя сардельки, очищенные огурцы безъ сЪмя- 
чекъ. нар*занные полосками, 1 ифльную луковицу, 1 лож. пюре 
изъ томаловъ, 1|, ф. ветчины, нарфзанной кусочками, 1 ма- 
ленькую ложку трюфельной эссенщи, а кто желаетъ, тавъ по- 
лусваренныхь сушеныхъ яблоковъ, 1 чашиу сметаны и нарз- 
занное маленькими кусочками жаркое; все это провариваютъь 
вмЪсть; яблоки можно сварить до мягкости въ отлфльной 
кастрюл, слить волу и положить въ рагу. Также и огурцы 
лучше сварить отдльно оть рагу. Для рагу годится жаркое 
изъ баранины, телятины, поросенка, дичи, козули, лося или 
зайца. Кто желасть, можеть положить варенато картофеля и 
ложку капорцевъ. — Гарнирують палитетомъ, нарЪзаннымъ че- 
тырехугольными кусочками. 
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№ 40. Рагу изъ фазана, гуся и зайца, 


Въ кастрюлю вливають 11|, бут. краснаго бульона, 1 бут. 
процфженнато бульона, свареннато изъ фазаньихь обрёзковъ, 
п подправляють 1 столовой лож. краснаго мучного соуса. Узва- 
ривъ въ густой соусъ, прибавляютъ большую рюмку шампан- 
скаго или краснатго вина и 2 очищенныхь ломтика лимона. 
Потомъ кладуть ломтики филея фазана, нар$занные поперекъ, 
тушеные въ ложе мадеры съ нзсколькими ложками бульона, 
фазанью и 2 утиныя печенки, разр$занныя пополамъ, тушеное 
въ маслЪ сладкое мясо, нарфзанное кусочками въ !|, дюйма 
толщиною, 4—5 нарфзанныхь трюфелей, 1 чайную ложку 
трюфельной эссенщи и 3—4 пфтушьихь гребешка, тушеныхъ 
вЪ маслЬ; все это провариваютъ вм$ств 8—10 минуть. Рагу 
гарнирують па блюдф паштетомъ, нарфзаннымь красивыми 
вусками. 

Рагу изъ гуся или утки можно также приготовить изъ 
оставшагося жаркого. Мелко нарфзанную луковицу варять до 
мягкости въ маслБ съ кеболынимъ количествомъ бульона, за- 
тмъ кладуть полную чайную ложку поджаренной муки, пере- 
мфшиваютъ какъ можно лучше и, давъ немного поджариться, 
вливають бутылку хорошаго бульона и варятъ густой соусъ, 
прибавляютъ !з бут. краснаго соуса, снявъ съ него жиръ, 
1 ст. бБлаго вина или лимоннаго сока, немного бфлаго перца, 
соли, 1 лож. поджареннаго, разведеннаго сахара (чтобы при- 
дать болЪе мягый вкусъ), 2 очищенныхь соленыхъ огурца 
безъ сБмянъ и 2—3 сушеныхъ яблока. Яблоки и огурцы надо 
сварить отдфльно и слить воду. ПослЪ всего кладуть мясо, 
какое имфется. Подають съ жаренымъ картофелемъ. Рагу 
изъ зайца или козули приготовляется совершенно также 
какъ рагу изъ гуся, только не кладуть луку. Въ готовый 
горяч, красный соусъ кладутъ ложку капорцевъ и остывшее 
жаркое, нарфзанное маленькими кусочками. 


№ 41. Рагу изъ сладкаго мяса и изъ телячьихъ языковъ. 


а) Въ кастрюлю вливають 11| бут. краснато товяжьяго 
бульона, 1, бут. куринаго бульона или 1], бут. консоме изъ 
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дичи, подправляютъ какь и въ предыдущемъь №, ложкою 
краснаго мучного соуса и варятъ 10 мин., чтобы затустфло. 
ЗатЪмъ вливаютъ большую рюмку марсалы или благо вина 
н прибавляють 2 ломтика очишеннато лимона. Въ этотъ соусъ 
кладуть 1! ф. ошпареннаго сладкаго мяса, 15—20 глецокь 
изъ дичи (см. отдёль клецки), 3-4 тушеныхъ въ бульонЪ 
съ масломъ пфтушьихъ гребешковъ, парфзанныхь кусочками, 
5—6 трюфелей, нар$занныхъ ломтиками и 1 маленькую ложку 
трюфельной эссенци. Все это проваривають вмфстВ и подають 
па блюдф.— Передъ тзмъ какъ положить въ рагу ошпаренное 
сладкое мясо, его надо очистить оть пленокъ, посыпаль пер- 
цемъ и солью, поджарить въ масл и нарфзать ломтиками. 


Кто желаеть можеть положить 4—5 телячьихъ почекъ, 
тушеныхь въ маслБ съ бульономъ и нарфзанныхь ломтиками. 

5) 1$. хорошаго бЪлахго сладкаго мяса (чтобы былъ боль- 
шой кусокъ) ошпаривають водою, снимають пленку, кладутъ 
въ бульонъ съ масломъ и дають вскиифть; соусь подправляютъ 
б$лымъ кулисомъ, прибавляють 2 желтка, кусочекъ сардель- 
паго масла, 1/2 ф. тушеныхъ въ масл шампиньоновъ, устрицъ 
сколько пожелають и сокъ изъ !|з лимона; подогрЪвъ до горя- 
чато состоящя, выливають въ приготовленный изъ риса, 0б0- 
докъ или въ русскую паштетную форму. 


с) Рау изз телячьить языковь. 8—4 телячьшхь языка. 
варять до мягкости, свималоть кожу и нарфзають МЯСО лом- 
тиками въ !/, дюйма толщиною. Берется любой красный соусъ; 
ВЪ него кладуть нарфзаниые ЯЗЫКИ, 1 чашку тушеныхъ въ 
маслЪ сморчковъь или шампиньоповъ, 1 ф. поджареннаго въ 
масл$ сладкаго мяса, нарфзаннаго ломтиками и 30—40 фри- 
каделекъ изъ курицы или тетерьки; можно влить въ соусъ 
стаканъ марсалы. Подаютъ въ форм$, огарнировавъ ‘сверху 
палитетомъ. Рагу можно подать также въ русской паштетной 
форм$. 


№ 42. Рагу изъ телячьей головки. 


Съ вычищенной, хорошо оштаренной телячьей головки 
ср$заютъ мясо и варять въ закрытой кастрюлВ въ 11,2 бут. 
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говяжьяго бульона съ прибавкой 1 стакана мадеры, неболь- 
шого количества соли и нфсколькихъ зеренъ авглскаго перца. 
Когда мясо сдфлается мягкимъ, его вынимають изъ бульона, 
и карЪзають красивыми четырехугольными кусками. Приго- 
ТовляЯЮТь такой же красный соусъ, какъ въ предыдущемь №. 
Въ соусъ кладутъь нарфзанную телячью головку, {|2 ф. слад- 
като мяса (тушенаго до мягкости въ масл съ бульономъ ин 
нарфзаннато ломтиками), 5—6 нарфзанныхь ломтиками трю- 
фелей, проваренныхь въ мадер$ и 15—20 устрицъ или кле- 
покь изъ дичи. Проваривъ все вмфстф 8—10 минуть подаютъ 
торячимъ на столъ. 


№ 43. Рагу изъ сосисекъ. 


Въ кастрюлб варять густой соусь изъ 1], бут. бульона, 
большой рюмки краснаго вина или марсалы и дЪтской ложки 
краснаго мучного соуса, 20 жареныхь или сваренныхъь въ 
бульон$ и очищенныхь отъ кожи сосисекъ, нарфзаютъ кусками 
въ 2 дюйма длиною и кладуть въ соусъ вмфетБ съ 1 чашкой 
тушеныхь въ маслЪ шампиньоновъ н 10—12 трюфелями. Все 
это варять вмбстб 5—6 мин. Это блюдо можетъ служить гар- 
ниромъ антИскому ростбифу или можеть быть подано от- 
ДФльно, какь антреме. 

ВыЪето соуса на винф, можно взять соусъ изъ томаловь 
съ краснымъ виномъ. 


№ 44. Итальянское рагу. 


12 ф. макаронъ, наломанныхъ маленькими кусочками и 
сваренныхь до мягкости въ соленой водё, филеи 3 зажарен- 
ныхь нуропатокъ, столько же вареной ветчины (филеи и вет- 
чину нарфзаль ломтиками) и 10—14 мягко-сваренныхъ доны- 
шекъ отъ артишоковъ провариваютъ въ полугустомъ соусф изъ 
томаловъ, смфшаннымь съ болышою рюмкою краснаго вина. 
Можно взять также красный соусъ, какъ въ предылущихь №№. 


№ 45. а) Рагу изъ овощей. 5) Итальянское рагу изъ овощей. 


@) Отваривають въ соленой водз 20 маленькихь кароте- 
лей, столько же маленькихь кочешковъ цвфтной капусты, арти- 
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шоки. горохъ, бобы и сливаютъ воду. 11|» бут. куринаго 
бульона подправляютъ бфлымъ мучнымъ соусомь, прибавляють 
чашку сливокъ и ложку свЪжаго масла и варять густой соусъ, 
въ который кладуть сваренныя овощи. Проварнвъ еще нз- 
сколько минутъ, подають на столь. Гарнируютъ маленькими 
куриными котлетками, сосисками, ветчиной или маленькими 
паштетами. 

Ь) Итальянское реу изь овощей. 1 ф. зеленаго гороха 
тушатъ до мягкости въ маслЪ; 1 ф. спаржи наламывалютъ 
кусками въ 1 дюймъ длиною, варать въ водБ и, сливъ ее, 
обливаютъ масломъ, поджареннымьъ съ сухарями. Тушать съ 
масломъ 1|, ф. риса, такъ чтобы зерна остались въ цфломъ 
видф; въ масл жарятъ боровики или шампиньоны и уклады- 
ваютъ все горкой въ серединф мелкато блюда, а вокругъ гар- 
кируютъ вареной каротелью, маленькими кочешками цвфтной 
капусты и остроконечными маленькими котлетками изъ теля- 
тины. По желаю можно положить еще ломтики сырой вет- 
чины. Это рагу подается въ видЪ антреме. 


№ 46. Кушанье изъ сладкаго мяса въ раковинахъ. 


Маленькую ложку муки и 1 ложку масла варять въ про- 
зрачную массу (соусъ-бешемель), вливають 1 бут. куринато 
бульона и варять густой соусъ, въ который прибавляють еще 
большую рюмку бЪФлаго вина, 2 желтка, немного лимоннаго 
сока и 1 чашку сардельнаго масла. Ошпаренное сладкое мясо. 
очищать оть пленокъ, посыпають бфлымъ перцемъ и солью, 
тушаль въ маслё, нарЪфзають мелко и кладуть въ соусъ; за- 
тфмъ прибавляютъ- туда же немного спинного мозга, приго- 
товленнаго какъ мозги изъ головы, и !|з телячьяго языка, 
тушенаго до мягкости и нарфзаннахо маленькими кусочками. 
Перемёшавь все въ соусф, наполняютъ маленьыя формочки 
или раковины, смазанныя масломъ, посыпаютъ натертымъ 
пармезаномъ и толчеными сухарями, и кладуть на каждую 
раковину по комочку масла. Раковины уставляютъ на сковороду 
и некуть !|з часа въ духовой печкЪ. Он должны сверху 
слегка, зарумяниться. Подають въ горячемъ видЪ, послб супа. 
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№ 47. Кушанье изъ раковъ въ раковинахъ. 


Въ соусъ, сваренный, какъ сказано въ предыдущемъ №, 
кладуть полное блюдце мелко нарфзанныхь раковыхъ шеекъ 
и клешней, сладкое мясо, тушеные телячьи мозги и 1 чашку 
мелко нарфзанныхъ, но не рубленныхъ шампиньоновъ; все это 
‘перемфшиваютъ, какь можно лучше, и раскладываютъ въ ма- 
леньыя формы или раковины, поливаютъь раковымъ масломъ, 
посышаютъ пармезаномъ и толчеными сухарями и пекутъ, 
кажь уже извъетно. 


№ 48. Кушанье изъ живности и молодой дичи, въ раковинахъ, 


Хорошо перемёшивають въ соусф, приготовленномъ какт 
въ предыдущемъ №, зажаренный филей молодой курицы, 1 
гусиной печенки, 1 теляч!Й мозгь, тушеный въ масл и по- 
сыпанный перцемъ и солью, а вмЗето шампиньоновъ 6—7 про- 
варенныхь въ винё трюфелей; зсе это должно быть мелко 
нарззано, но не изрублено. Приготовленную массу расклады- 
вають въ формы или раковины. Въ соусъ можно влить вмЪето 
бфлаго вина-марсалы. Подаютъ раковины послф супа. 


№ 49. Кушанье изъ жареной телятины въ раковинахъ, 


Полное блюдце, мелко нарфзанной, холодной жареной теля- 
тины, 1 телячью почку, хребтовый мозгъ, приготовленный какъ 
мозги изъ головы, 1 чалику тушеныхъ бфлыхь грибовъ (все 
мелко нарззанное), перемфшивають съ соусомъ (см. № 50) и, 
прибавивъ ложки двз сметаны, посыпаютъ толчеными суха- 
рями и пармезаномъ, наполняють маленьшя формы или рако- 
вины и пекутъ, какъ было сказано раньше. 


№ 50. Дичь въ раковинахъ. 


Беруть мелко нарёзанные филеи оть 3—4 молодыхъ за- 
жаренныхь звальдшнеповъ, рябчиковъ или филеи тетерьки, 6 
мягко сваренныхь трюфелей и тушеные печенки дичи. Приго- 
товляють слёдуюцИй соусъ. На сковородЪ зарумяниваютъ ма- 
длепькую ложку масла съ такимъ же количествомъ мукн, вли- 
вають 1/з бут. куринаго бульона, сокъ изъ !|з лимопа, 1|, бут. 
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мадеры, варатъ, пока не загустЪеть, затЬмъ прибавляють 1 
чашку, мелко нарфзанныхъ, тушеныхь бфлыхъ грибовъ п всю 
дичь, трюфели и печенки. Перемфшавъ все, какъ можно лучше, 
кладутъ въ раковины, посыпаютъ толченымн сухарями и пе- 
куТЬ 1|2 часа въ печкф, хорошо зарумянивая. 


№ 51. Куропатки въ раковинахъ. 


Лвухъ куропатокъ тушатъ до мяткости съ ложкой масла и 
бульономъ (безъ соуса изъ сметаны) п, вынувъ изъ соуса, 
дають остыть. Соусъ процфживають сквозь волосяное сито, 
снимають жиръ (соуса должно быть 1] бут.), прибавляють 
ложку краснаго мучного соуса и варять, пока загустветъ; 
тогда вливають большую рюмку мадеры, кладуть филеи куро- 
палокъ, нарфзанные маленькими четырехугольными кусочками, 
8—10 очишенныхь трюфелей, нарззанныхь четырехугольными 
гусочками, 1 чашку тушеныхъ въ маслЬ, мелко нарфзанныхь, 
шампинъоновъ или бфлыхъ грибовъ, столовую ложку толченыхъ 
сухарей и ложку сметаны. Перемфшавь все какъ саЪфдуетъ, 
аполняють этой массой смазанныя масломъ раковины, посы- 
пають толчеными сухарями или пармезаномъ и слегка зару- 
мяниваютъ въ продолженш 10—15 мин. въ не очень горячей 
печк$. Подають горячими посяё супа. 


№ 52. Рыба въ раковинахъ, 


Беруть тоть же самый соусъ, какъ для сладкаго мяса въ 
раковинахъ (см. № 46), прибавляють въ него 1 чайную ложку 
сардельнаго масла, 1 ф. жаренаго судака или лососины, на- 
р%занныхъ маленькими четырехугольными кусочками, маленькую 
чалику тушеныхъ въ масл шампиньоновъ, 1 лож. капорпевъ, 
н№сколько жареныхь устрицъ (все должно быть мелко нар$- 
зано) и, перемёшавъ все вм$стф, наполняють смазанныя 
масломъ раковины, посыпають сверху толчеными сухарями и 
пармезаномъ, и пекуть 20 мин. въ не очень горячей печк$, 
чтобы подрумянились до красиваго колера. Подають послЁ 
супа. 
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№ 93. Кушанье изъ пармезана. 


3 лота масла растирають на блюд до бфла, прибавляютъ 
1], ф. сметаны, 8 желтка, 8 лота натертаго пармезана, 3 стол. 
ложки толченыхъь сухарей и м%№шають все вмфоть въ одну 
сторону въ продолжени 8—10 минутъ, затЬмъ кладуть 8 взби- 
тыхь бфлка, перем шиваютъ все потихоньку, кладуть въ ра- 
говины совершенно также, кажъ въ прошломъ №, ин пекуть 
20 мин., хорошо зарумянивая. Подаютъ горячими послв супа. 


№ 54. Яичница съ ветчиной или `лососиной въ раковинахъ, 


10 яицъ, 3 стол. лож. хорошей сметаны, 1 чайную ложку 
соли, 1 полную дфтскую ложку мелко нарфзаннаго шнитлука 
быоть на блюд деревянной ложкой 1|, часа, затфмъ прибав- 
ляють полную чайную чашку сырой, очищенной отъ кожи, 
промытой ветчины, нарфзанной маленькими четырехугольнымш 
кусочками, или полную чашку, копченой, очищенной отъ кожи 
оппаренной лососины (взять кусокь изъ хребта), нар$занной 
четыфехугольными кусками, 5—6 очищенныхь трюфелей, на- 
рфзанныхъ сначала ломтиками, а затфмъ четырехугольными 
кусочками и 1 чайн. ложку бфлаго перца; все это перем ши- 
ваютъ какъ можно лучше. Въ кастрюлю съ широкимъ дномъ 
кладутъ !/, ф. свЪжаго масла п, давъ ему растопиться, вливаютъ 
всю яичную массу; затфмъ ставять кастрюлю на не очень го- 
рячее м$сто на плитЪ и медленно помфшивають деревянной 
ложкой взадъ и впередъ, пока яичная масса не будеть почти 
полутвердой, тогда, помбшавъ еще разъ, снимають кастрюлю 
съ плиты и кладутъь массу въ раковины, посыпають сверху 
толчеными сухарями и швейцарскимъ сыромъ и ставятъ на 
5—8 мин. въ довольно горячую печь. Какъ только затвер- 
дБють, подають горячими посл супа. Такая яичница годится 
вЪ особенности для завтрака. 


№ 55. Крокетки изъ яицъ съ ветчиной, 


Въ сыЪшанную съ сырыми яйцами бешемель (приготовле- 
ве бешемели см. отдзль пироги № 123 и 20) кладуть полное 
маленькое блюдце мелко нарЪзанной, вареной ветчины, 2 мелко 
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изрубленныя яйца и чайную ложку нарфзаннаго птнитлука; 
перемъшавъ все вмЪстф, двлають крокетки въ палень длиною 
и ВЪ палецъ толщиною, валяють ихъ въ мелко истолченныхь 
сухаряхъ и кладуть по 5—6 штукъ заразъ въ книпяций жиръ 
(въ кастрюлю съ широкимъ дномъ) и варять 5—6 мин., хо- 
рошо подрумянивая. Вынутыя шумовкой изъ жпра, крокетки 
Бладутъь на опрокинутое сито. покрытое чистой пропускной 
бумагой, чтобы даль стечь жиру. Когда вс крокетки будуть 
готовы, ихъ валяють въ натертомъ пармезан и горачими 
подають посл супа. Ирокетки можно подать также къ 
бульону. 


№ 56. Крокетки изъ шампиньоновъ. 


Беруть бешемель (какъ въ № 55), кладуть въ него не 
очень большую, полную чашку тушеныхъ въ маслЬ, нарфзанныхъ 
шампиньоновъ или бфлыхь грибовъ, 2 крутыхь. мелко изру- 
бленныхъ айца, 2 сваренныя въ бульонф до мягкости и мелко 
изрубленныя шарлотки и '|, чайн. лож. бфлато перца; пере- 
мЪшавъ все какъ слфдуетъ, дфлають тамя же крокетки какъ 
въ прошломъ № и далБе поступаютьъ также. 


№ 57. Крокетви изъ рыбы. 


Въ бешемель (пригот. кавъ въ прошл. №) кладутъь 1|, ф. 
копченой лососины (предварительно мелко нарфзанной и обли- 
той кипяткомъ) или судака, или сига (ни судака, ни сига не 
надо обваривать), 2—3 сваренныя въ масль, мелко нар$зан- 
ныя шарлотки, немного бЪлато перца, маленькую рюмку 6$- 
лаго кислаго вина, 1 полную чайную ложку нарфзаннаго птнит- 
лука, полную столовую ложку натертой черствой булки и, пе- 
ремфшавъ. все какь можно лучше, дЪлають крокетки, а дальше 
поступаютъ какъ въ прош. №. Готовыя крокетки валяютъ въ 
натертомъ пармезан и подаютъ горячими постБ супа. 


№ 58. Крокетки изъ устрицъ. 


6 вскрытыхь устрицъ тушатъ 1|, часа въ ложкЪ свфжаго 
масла, прибавивъ лимоннаго сока и немного. бълаго перца, _ 
затВмъ мелко нарфзаютъ, кладуть въ. бешемель (пригот. какъ 
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въ прош. №№) выБетБ съ |3 ф. ошпареннаго, очищеннаго отъ 
пленки, поджареннаго въ маслф, посыпаннато бфлымъ перцемъ 
и нар$заннаго маленькими четырехугольными кусочками слад-. 
каго мяса, |, чаш. мелко изрубленныхь шампиньоновъ или 
бвлыхъ грибовъ, 2 тушеныхъ въ маслф мелко изрубленныхъ 
шарлотокъ, сокомъ изъ-подъ устрииъ, 1 маленькимъ стака- 
номъ благо вина и очень полной столовой ложкой толченыхъ 
сухарей; перемфшавъ все какъ сл5дуетъ, дфлаютъ прокетки, & 
далзе поступають какъ уже сказано. По желанию крокетки 
можно обвалять въ швейцарскомъ сырф. 


№ 59. Крокетви изъ телячьихъ почекъ или дичи. 


Въ приготовленную бешемель кладутъ 2 зажаренныя. очень 
мелко нарфзанныя телячьи почки, 1 маленькЙ стаканъ кислато 
бфлаго вина, 1 чайную ложку сардельнаго масла, '/, чайной 
ложки бзлаго перца, 1 ложку мелко нарфзанныхъ бфлыхъ гри- 
бовъ и 1 ложку толченыхь сухарей; хорошо перемфшавъ все 
вмфстё дфлають крокетки н варятъ ихь въ жиру какъ был 
уже сказано. Крокетки можно обвалять въ пармезан. 

ВмФсто телячьихъь почекъ можно взять филеи рябчнковт 
или тетерекъ, а также жареную телятину. 

Для раковыхъ крокетокъ бешемель можно приготовить не 
со сливками, а съ куринымъ бульономъ и стаканомъ бфлаго 
вина; въ остальномъ приготовлее тоже самое. Такая изм$- 
ненная бешемель можеть быть употреблена и для всфхъ дру- 
тихъ описанныхъ крокетокъ. Для раковыхъ крокетокъ беруть 
стаканъ мелко нар$занныхъ раковыхъ шеекъ, теляй мозгъ 
(который надо сперва опшарить, снять пленку, тупить вт, 
маслё съ перцемъ и солью и нарфзать маленькими кусоч- 
ками), 3—4 мелко нарфзанныхь трюфеля, слегка проварен- 
ныхъ въ вин, 1 ложку раковаго масла, 1 ложку толченыхъ 
сухарей и, перемфшавъ хорошенько все вмфстВ, дфлають кро- 
‚ ветки, а далфе поступаютъ какъ уже описано. Крокетки ва- 
ляють въ пармезан и подаютъь посл супа. Ко вефмъ опи- 
саннымьъ крокеткамъ можно подать также соусъ изъ вина. 
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№ 60. Гаше изъ почекъ. 


Мелко рубятъ {|/—3|, ф. жареной телятины или баранины 
вмБств съ жиромъ и нфскольгими ломтиками ветчины, зат$мъ 
кладуть на блюдо и перемвшивають съ 1 цфльнымь яйцомъ, 
, чашки сметаны, 2 лож. черствой катертой булки, 1 те- 
лячьимъ мозгомъ, прожареннымь въ маслЬ, перцемъ и 2 лож. 
растопленнаго масла; въ форму, смазанную масломь и обсы- 
панную толчеными сухарями кладуть перемфшанную массу 
и, поставивъ форму на желфзную сковороду. пекуть въ не 
очень горячей печк$ 3|, часа. Готовое галие вынимаютъ изъ 
печи и подаютъ на столь прямо въ форм$. Подается карто- 
фель. Для этого галие годится жареная дичь или курица. 


№ 61. Гаше изъ холоднаго жаркого. -;- 


; 


Изрубивъ мелко любое холодное жаркое, прибавляютъ въ 
него, сваренную въ маслф, мелко нарфзанную луковицу, 1 се- 
ледку или нЪоколько килекъ, '|, ф. сметаны, 2 столов. лож. 
истолченныхь сухарей, 1 яйцо и немного перца. Все это пе- 
ремфшиваютъ какь можно лучше и перекладываютъ въ под- 
ходящую форму, смазанную холоднымь масломъ. Сверху киа- 
дуть комочки масла, посыпаютъ толчеными сухарями и ставятъ 
на !|, часа въ печь, чтобы сверху зарумянилось до свфтлато 
колера. Подаютъ съ жаренымъ картофелемъ. 


№ 62. Гаше съ картофельнымъ пюре. 


Въ ложку масла, зарумяненнато въ кастрюлб съ 1 мелко 
нарЪфзанной луковицей, кладуть мелко изрубленную жарекую 
телятину, холодныя котлеты, а также мясо изъ супа, прибав- 
ляють 1, чашки сметаны, 1 ложку толченыхъь сухарей и не- 
много крупнато перца; все это проваривають на слабомъ огн$. 
Полную глубокую тарелку картофельнаго пюре, протертаго 
сквозь рёшето, перемфигивають какъ можно лучше съ 3 желт- 
ками, небольшимъ количествомь соли и 1 ложкой сметаны. 
Эту массу дфлять на куски, величиною съ яйцо и толщиною 
въ !|, дм., кладуть ихъ на доску, посыпанную мелкими су- 
харями и придають имъ видъ груши; на каждый такой кусокт 
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наклалывають по дфтской ложкВ начинки и защишываютт 
такимь образомъ края, чтобы фарша совершенно не было 
замртно. Приготовленные куски укладываютъ на сковороду, 
смазанную масломъ, и пекуть въ духовой печкЪ, слегка за- 
румянивая, или же варятъ въ кипящемь жиру, тоже зарумя- 
нивая. Подають съ зарумяненнымъ масломъ, въ которое. по 
желаню можно прибавить сметаны. Начинку можно пригото- 
вить тажже изъ рыбы. Нарфзанные маленьые кусочки жареной 
рыбы, перемфшиваютъ въ зарумяненномъ маслф, кладуть не- 
много толченыхь сухарей, 1 ложку сметаны и немного бфлаго 
перца; подаютъ совершенно тахже какъ было только что опи- 
сано. Третй родъ начинки приготовляется изъ творогу. ко- 
торый надо отжать настолько, чтобы не оставалось ни капли 
воды; на каждый фунть творогу берутъь 2 яйца и немного 
соли и перемфшивають какъ можно лучше. Дальнёйшее при- 
готовлен{е совершенно такое же какъ было описано выше, 
только къ столу надо подать свфжее масло. 


№ 63. Голубцы съ начинкой изъ риса. 


Въ кастрюль. въ ложкв масла варять до мягкости разр?- 
занную луковицу, залЪмъ кладутъ полную мелкую тарелку, 
мелко изрубленной жареной телятины или курицы и, перем$- 
шазъ все вмфсть на горячей плитЪ, прибавляютъ риса, круто 
свареннаго въ вод съ солью. Риса должно быть такое же ко- 
дичество какъ и мяса. Перемфшавь рисъ съ мясомъ. кладуть 
немного крупнаго перца, соли, 1 ложку сметаны, 1 яНцо и 1 
желтокъ; масса должна быть тустою. Листья бЪФлой кочанной 
капусты должны быть приготовлены заранфе. Оть большого 
кочна надо взять 10—15 листовъ, положить на блюдо и за- 
лить кипящей водою такъ, чтобы листья былн покрыты. На- 
крытое блюдо ставять въ теплое мЪсто, гдф и оставляютъ до 
тЪхь поръ, пока листья не сдфлаются очень мягкими; удаливъ 
твердые стебли, кладуть на каждый листь по 1 ложЕкВ на- 
чинки и, загнувъ оба, края, свертывають какъ можно плотнЪфе 
около начинки. Уложивъ въ кастрюлю, поливаютъ нфоколькими 
ложками зарумяненнаго масла, 1|, чашкой сметаны и 2—8 
ложками бульона; накрывъ тушатъ !|. часа на слабомъ огнф. 
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Посл всего прибавляютъ еще 2 столов. ложки пюре изъ то- 
матовъ и проваривають. Выложенные на блюдо голубцы обли- 
зваютъ соусомъ, который надо проварить съ ложкой сметаны. 


№ 64. Яйца, сваренныя въ крутую. 


СвЪямя яЙца опускають ложкой въ кипящую воду на 8— 
10 мин. Если желаютъ ихъ очистить, то тотчасъ же, какъ 
только сварятся, опускають въ холодную воду и скорлупа от- 
станетъ совершенно легко. 


№ 65. Яйца подъ соусомъ изъ томатовъ. 


Осторожно надбиваютъ ножемъ скорлулу у яйца, тажимь 
образомъ, чтобы не повредить желтка, и опускаютъ потихоньку 
въ кипящую воду, гд$ оставляють пока яйца не сварятся 
въ мЬшечекъ, тогда ихъ вынимають осторожно шумовкой 
и кладуть въ супъ. Варить яйца можно еще слфдующимь 
образомъ. Выпускають яйцо въ болыпую круглую суповую 
ложку и въ ней опускають въ кипящую воду, гдф оставляють 
пока яйцо не затвердфеть наполовину, тогда выкладывають 
его на блюдо. 10—12 шт. янцъ, приготовленныхь такимь 
образомъ, обливають торячимъ соусомъ изъ томаловъ, векипя- 
ченнымъ съ 1 частью гкраенаго вина. Накрывъ блюдо, подають 
торячими къ завтраку, вмфстр съ сырою или звареною ветчи- 
ною, холоднымъ жаркимъ, горячимъ бифштексомъ или те- 
лячьими котлетами. 


№ 66. Яйца, сваренныя въ мшечекъ. 


Положивъ яйца въ кипящую воду замфчаютъ время, когда 
вода начнетъь кипфть снова, и тогда варять еще 5 минутъ. 
Вынувь изъ кипятка, кладутъь въ холодную воду на 5—10 
минутъ. Послф чего слегка надбиваютъ кругомъ ножикомъ и 
осторожно стиицаютъ скорлупу, чтобы не лоннулъ бъловъ. Тая 
яйца подаются къ шпинату или зеленымъ шамъ. 


№ 67. Яйца, сваренныя въ мфшечекъ по-французски. 


Столовую ложку овфжаго масла зарумяниваютъ въ ка- 
стрюлф, часто помёшивая, со столовою ложкою лучшей крупи- 
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чалой муки. Затфмъ вливають !/, бут. краснаго бульона изъ 
дичи, варятъ на слабомъ огнё полугустой соусъ, прибавляють 
въ него десертную ложку трюфельной эссенщи и стаканъ мар- 
салы и проваривають въ полугустой соусъ. Вм$ето марсалы 
уожно влить 1|, бут. краснаго вина; 10 — 15 очищенныхъ 
дицъ, сваренныхъь въ мфшечекъ, какь сказано въ предыду- 
щемъ №, кладуть на блюдо и обливають горячимь соусомъ. 
Это блюдо подается какъ антреме, на большихь обфдахъ. 


№ 68. Фрикассе изъ яицъ, 


На слабомъ огнф въ кастрюль варятъь, часто помЪшивал, 
густой соусъ изъ столовой ложки бЪфлаго мучного соуса, 1], 
бутылки бульона изъ курицы или дичи и стакана сметаны. 
Затфмъ кладутъ чайную ложку мелко нарЪзаннаго шнитлука, 
4—5 мелко нарфзанныхь трюфелей, 1 чайную ложку русской 
и '|, чайной ложки французской горчицы; перемвшавъ все 
вмфоть какъ можно лучше, прибавляють еще 2 желтка, сва- 
ренные въ крутую, протертые вмфстф съ сырымъ яйцомъ 
сквозь сито и разифшанные съ 2— 8 столовыми ложками мадеры; 
соуса ие варять бол$е. На блюдо кладуть 10—15 очищенныхъ 
яицъ, сваренныхь въ мфшечекъ, какъ сказано въ прошломъ №, 
и обливаютъ соусомъ. Ташя яйца можно подать къ завтраку 
вмзотв съ холодной ветчиной, или съ жаренымъ поросенкомъ. 


№ 69. Яйца съ бешемелью. 


10 сваренныхь въ м5шечекъь яицъ кладутъ въ холодную 
воду, & зат$мъ, вычистивъ, разрззають каждое яйцо на + части. 
Варятъ прозрачную массу изъ 1/, ф. свЪжаго масла и малень- 
$0й ложки мукн, вливають въ нее '|, бут. сливокъ и варять 
прозрачный соусъ. РазрЗзанныя яйца укладывають на теплое 
блюдо, обливаютъ соусомъ, посыпають пармезаномъ и ставятъ 
въ печку ина нЪФоколько минуть. Подають къ вареной или 
сырой ветчинЪ, солонин® или вареному языку. 


№ 70. Яйца зъ форм съ лососиной, подъ раковымъ соусомъ. 


Сваривъ 20 яиць въ м5Ьшечекъ, даютъ остыть; 1 ф. чуть- 
чуть посоленной лососины нарзаютъ самыми тоненькими ку- 
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сочками. Полную ложву раковаго масла провариваютъ съ пол- 
ной ложкой муки, разбавляютъ 1 чаикой куринаго или те- 
лячьяго бульона и выливаютъ на рыбу, затёмь прибавляютъ 
1|, бут. сливокъ и варять густой соусъ. Въ бфлую глиняную 
форму, обмазанную холоднымь масломь, вливають нфсколько 
полныхь ложекъ соуса, кладутъ рядъ яицъ, нарфзанныхъ тон- 
Кими ломтиками, на нихъ кусочки лососины и слегка посы- 
пають толчеными сухарями и небольшимьъ количествомъ 0Ъ- 
лаго перца; зат®мь кладутъ снова с0усъ, яйца и т. д., пока, 
все не будеть издержано. Верх рядъ долженъ быть изъ 
соуса. Можно положить также 50 раковыхъ шезкъ. Посыпавъ 
толчеными сухарями, форму ставятъ въ водяной бан? въ печь 
на, 20—30 мин., чтобы только прогр$лась, ни какимъ обра- 
зомъ не допуская до печенья. Подалтъ горячимъ. 


№ 71. Начиненныя яйца. 


Сваривъ 10 янцъ въ мфшечекь, разрфзаютъ въ длину по- 
поламъ, вынимаютъ желтки и перемфшивають ихъ съ десертной 
ложкой масла, растертаго до бЪла, !|, чалщой изрубленныхъ 
шампинъоновъ, неболышимъь количествомь французской гор- 
чипы, солью и ложкою сметаны. Этой массой начиняють по- 
ловинки яицъ и подаютъ ихъ къ супу или какъ гарниръ, къ 
горячей зветчин$. 


№ 72. Яичница глазунья. 


Въ ямки хорошо вычищенной сковороды для яицъ кладутъ 
масло, взятое на кончик ножа и, поставивь сковороду на 
огонь, вбиваютъ въ каждую ямку по яйцу, такимъ образомъ, 
чтобы желтокъ’ оставался въ цфломъ видф. Когда яйца спе- 
кутся на половину, посыпають ихъ мелкой солью и перцемъ 
и, выбравъ серебряною ложкою на блюдо, подаютъ горячими 
на столь. 


№ 73. Яичница съ трюфелями. 
На блюдф разбиваютъ деревянной ложкой 10 яицъ, при- 
бавляють 1/2 ф. хорошей сметаны, полную чайную ложку мелко 
нарфзаннаго шнитлука и чайную ложку соли; выбивъ все 
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выфет$ какъь можно лучше, выливаютъ въ кастрюлю. въ ко- 
торой только растоплена, но не зарумянена, ложка масла. Ка- 
стрюлю ставятъ на горячую плиту и медленно помфшиваютъ 
взалъ и впередъ деревянной ложкой, чтобы образовались боль- 
пИе пуски, а масса была бы еще полужидкою. Дольше нельзя 
оставлять на горячей плитф, иначе яичница сдфлается кру- 
пинками и дастъ воду оть себя. Горячую яичницу подаютъ къ 
ветчинЪ или солонинф. Въ яичницу можно положить 6—8 
трюфелей, нарфзанныхь ломтиками и сваренныхъ въ мадерв 
или !|, чашки тушеныхъь шампиньоновъ. Грибы можно посы- 
пать на яичницу нли перемфттать вмфст$ съ нею. Первый 
©пособъ лучше. Вм5сто трюфелей можно посыпать ложкой на- 
тертато швейцарскаго сыра. Вокругъ гарнируютъ сваренными 
спаржевыми головками. 


№ 74. Яйца съ пармезаномъ. 


На горячей плитф, м5фшають въ кастрюлё до тЪхь поръ, 
пока не закипитъ, 2 ф. сметаны съ маленькой ложкой масла 
и, снявъ съ огня, даютъ остыть. Въ остывшую массу кладутъ 
три желтка хорошо перемЪшанныхъ съ 5-ю ложками натер- 
таго пармезана и три взбитыхъ бфлка. Маленьшя раковинкн 
смазывають масломъ, кладуть приготовленную массу и пекуть 
въ печк$, слегка зарумянивая. Подаютъ прямо въ раковинахъ, 
тотчасъ послВ супа. Саре ломтиками лососины или 
сырой ветчины. 


ща’ Щ- 


Соте. 


№ 1. Соте изъ цыплятъ. 


У 12—14 хорошо вычищенныхъ цыплятъ (8—10 нелфль- 
наго возраста) вырЪзають филеи, а остатки ставятъ варить 
въ 8 бут. воды; снявъ пЪну, кладуть соль, 1 ложку масла, 
уваривають до 11|, бут. и пропфживають сквозь частое воло- 
сяное сито. Вскипятивъ въ кастрюлф 3/, ф. масла, кладутъ въ 
него филеи и тушатъ на умфренномъ отнЪ, часто переворачи- 
вая, пока не сдЪлаются желтоватаго цвЪта. Тогда вливаютъ 
чашку бульона и тушать до мягкости; вынутые филеи ставятъ 
въ теплое мЪсто, & въ оставпийся соусь прибавляють: !|, бут. 
вышеупомянутаго бульона, 2 разм5шанные желтка, 1 чашку 
СливокЪ, полную ложку мучного соуса и мадеры по вкусу; все 
это варять пока не загустЗеть. Кром того, варять трюфели 
въ винЪ съ бульономь и кладутъ ихъ въ соусъ вмфетВ съ 
нфоколькими ложками того бульона, въ которомъ варились 
грибы. Въ зарумяненномъ маслЪ обжариваютъ до свЪтло-жел- 
таго колера, остроконечныя телячьи котлеты и кладуть ихъ 
вЪнкомъ поперемфнно съ филеями пыплять на круглое блюдо, 
оставляя пустую середину; блюдо по краю гарнируютъ ломти- 
ками трюфелей. Въ середину кладуть тушеные каштаны и 
обливають соусомъ. Соте подается горячимъ. Въ соусъ можно 
прибавить нфоколько ложекъ консоме изъ дичи. Соте можеть 
быть приготовлено только изъ однихъ цыплять. Лучше гарни- 
ровать крокетками изъ каштановъ, нежели цфльными орзхами. 

21* 
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№ 2. Соте изъ молодой дичи, 


Хорошо вычищенную молодую дичь съ бфлыми филелми 
приготовляють совершенно также, какъ цыплять № 1, только 
безъ телячьихь котлеть и кромВ того, соусъ приготовляють 
безъ желтковъ. 


№ 3. Соте изъ молодыхъ индфекъ. 


Берутъ самыхъ молодыхъ, хорошо откормленныхь индЪекъ 
п, вычистивь какъ можно лучше, приготовляють какъ цы- 
плять (№ 1). Ихъ также можно приготовить безъ котлетъ. 
Вм$сто индфекъ можно взять молоденькихъ пулярокъ. 


№ 4. Соте изъ фазановъ. 


У 5—6 хорошо вычищенныхь фазановъ (пролежавшихъ 
нфсколько дней) вырфзаютъ филеи, въ которые пропускаютъ 
самыя тоненымя полоски шпика и тушать въ ‘|, ф. расто- 
пленнаго масла, подливая по чашкв бульона, свареннаго съ 
мадерой изъ обрфзковъ фазановъ, пока филеи не сдёлаются 
мягкими. Тогда, вынувъ ихъ изъ соуса, раздфляють каждый 
въ длину на 4 части и взнкомъ укладываютъ на блюдо. Въ 
соусъ прибавляютъ 1 чашку сливокъ, !/, стакана, бфлаго вина 
или шомпанскаго, подправляють немного мучнымь соусомъ 
и обливаютъ филеи. Въ середину соте кладуть трюфели. По- 
далтъ горячимъ. Вместо трюфелей можно положить крокетки 
изъ каштановъ. 


№ 5. Соте изъ вальдшнеповъ. 


Съ 18 хорошо вычищенныхъь вальдшнеповъ ср$Ззаютъ фи- 
лен, потроха, откладывають вЪ сторону, а остатки тушаль въ 
закрытой кастрюлБ въ 11], бут. воды съ '|, ф. масла, и не- 
большимъ количествомъ соли. Какъ только соусъ уварится до 
половины вливають 1 ст. мадеры и на горячей плитв продол- 
жають тушить остатки вальдшнеповъ. Зат$мъ выбираютъ мел- 
я кости, вливають '!, чашки сметаны ин протираютъ все 
сквозь частое волосяное сито. Въ закрытой кастрюл, часто 
переворачивая, обжаривають филеи въ ?|, ф. масла, чтобы 


были свЪфтло-коричневаго колера. Во время жарешя подли- 
ваютъ ложками бульонъ, сваренный изъ другой дичи и, нако- 
нецъ, вливають еше *|. пивного стакана мадеры. На сково- 
родЪ поджариваютъ въ масл ломтики булки, нарфзанные въ 
величину филеевъ; подрумянивъ съ обфихъ сторонъ, обмазы- 
ваютъ ихъ отставленными потрохами, которые надо предваря- 
тельно изрубить и прожарнть въ маленькой ложк$ съвЪжаго 
масла съ 2—3 ложками мадеры и неболышимъ количествомъ 
бЪфлаго перца и соли. На каждый кусокъ булки кладуть по 
филею и вфнкомь укладываютъь на блюдо. Въ середину блюда 
кладуть пюре, а вокругь него вареные трюфели. Соусъ изъ 
подъ вальдшнеповъ слегка подправляютъ мучнымъ соусомъ и 
провариваютъ; онъ не долженъ быть слишкомъ густымъ. Въ соусъ 
можно также прибавить чашку сливокъ и немного благо вина. 


№ 6. Соте изъ котлетъ. 


Вокругь круглаго блюда кладуть въ 3 дм. вышиною 
поперемфнно различнаго рода жареныя котлеты, повернувъ во 
внутрь ихъ острые концы; наружный край гарнируютъ трю- 
фелями, проваренными въ бульон® съ мадерой. Въ соусъ, въ 
которомъ варились трюфели, кладуть НВсколько ломтиковъ 
лимона, вливаютъь рюмку мадеры и, прибавивь маленькую 
ложку мучного соуса, варятъ, пока не загустфетъ, и выли- 
ваютъ на, котлеты. Середину блюда можно заполнать бфлыми 
трибами. 


№ 7. Соте изъ куриныхъ клецокъ, 


Фаршъ, приготовленный изъ куриныхъ филеевъ (см. клецки 
въ отдфлф «пироги»), кладуть въ бумажную воронку и вы- 
давливають клецки, длиною въ 1 дюймъ. Ихъ варягь въ 
большомъ количеств кипящаго масла, не давая зарумяни- 
валься слишкомь сильно. Выложивъь на блюдо, обливають 
соусомъ изъ дичи ни тарнирують трюфелямн. Клецки можно 
сварить въ бульон, вмЪсто масла. Для соте можно взять 
клецки пополамь: однЪ изъ курицы, друйя изъ дичи. Можно 
также взять тушенаго сладкаго мяса и отарнировать бБлыми 
жареными грибами. 
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№ 8. ИндЬйка съ пармезаномъ. | 


Хорошо вычищенную молодую хорошую индФИку, заколотую 
за день до употреблешя, поджариваютъ на вертел или въ 
печи, чтобы была мяткой, но не зарумяненной, и кладуть на 
блюдо, чтобы остыла. 1], бут. чистато соуса, снявъ съ него 
жиръ, перемфшиваютъ въ кастрюлф съ маленькой ложкой масла, 
1 чашкой сливокь, 1 желткомъ и маленькой ложкой муки; 
проваризъ все вмБстф, прибавляють рюмку мадеры. Давъ 
остыть этому довольно густому соусу, валяютъ въ немъ филеи, 
нарфзанные довольно тонкими ломтиками, и укладывають каж- 
дый отдфльно. въ видф вфнка, на круглое блюдо, середина 
котораго занята тушеными въ маслБ каштанами. Посыпавъ 
все натертымь пармезаномьъ, ставять блюдо въ печь. Когда 
сверху слегка зарумянится, подають на столь. Вместо индЪйки 
можно взять пулярокъ, цыплятъ, жареную дичь и телятину. 
Каштаны можно замфнить тушеными бфлыми грибами. 


№ 9. Котлеты изъ зайца, 


Съ заднихъ ногъ хорошо вычищеннаго зайца ‹снимають 
пленку, нарфзають мясо четырехугольными вусками и иро- 
пускають его сквозь мясорубку вмЪетБ съ 1|, ф. свъжаго 
свиного шика безъ кожи; затфмъ кладутъь намоченный въ 
водф или бульонЪ и полуотжатый кусокъ булки въ '|, дюйма 
толщиною, 1|, пивного стакана растопленнаго масла, немного 
соли и бЪлаго перца и рубятъ все вм$ст$. Въ эту массу при- 
мфшивають еще 1 яйцо и, надфлавъ продолговатыхъ или 
круглыхъ котлетъ, валяють ихъ въ толченыхь сухаряхъ, см$- 
шанныхь пополамъ съ мукою; жарятъ, заколеровывая, на 
сильномъ огнф въ обильномъ колнчеств$ зарумяненнаго масла. 
Прежде зажаренныя котлеты ставятъь въ теплое мфето на то 
время, пока жарятся послфдёя котлеты. Надо жарить на не 
особенно большой круглой сковородф, чтобы положенныя на 
нее ‘котлеты поспфвали вс заразъ. Для каждой новой поршни 
котлеть слфдуеть класть свъжее масло на сковороду. Соусъ 
приготовляють сл$дующимь образомъ: въ полную ложку зару- 
мяненнаго на сковородВ масла прибавляють 1 рюмку мадеры, 
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4 чайныхъ ложки очень мелко изрубленныхь капорцевъ, боль- 
шую чашку хорошаго бульона и маленькую ложку поджаренной 
муки. Въ то же время надо сварить трюфели въ вин съ 
бульономъ и зажарлть въ маслЬ бфлые грибы. БЪлые трибы 
кладуть въ середину блюда, а вокругъ нихъ котлеты съ лом- 
тиками трюфелей. Котлеты подаются горячими.Ву$сто бфлыхъгри- 
бовъ можно положить каштаны, тушеные въ маслЪ. Въ послфднемъ 
случаЪ наружный край блюда гарнируютъ поджареннымь за- 
румяненнымъ картофелемъ. Вмфето вина можно положить въ 
соусъ 1 чашку сметаны. 

При болфе простомъ приготовлеи не употребляютъ ни 
шпика, ни трюфелей, & вмфсто б$лыхъ грибовъ кладутъ крас- 
пую капусту (въ середину блюда). Въ такомъ случа гарнл- 
руютъ жаренымъ, зарумяненнымъь картофелемъ или каштанами. 
Если въ середияз положена хорошая, тушеная бфлая кислая 
гапуста, то гарнируютъь паштетнымъ тфстомъ, нарфзаннымъ 
маленькими кусочками, и вмфсто соуса. обливаютъ котлеты 
масломъ. Если подаютъ совсфмъ безъ капусты, то котлеты 
укладываютъ въ середину блюда, & вокругъ нихъ кладуть за- 
румяненный жареный картофель и подаютъ соусъ изъ сметаны 
и хоропйЙ салатъ или красную капусту. 


№ 10. Котлеты изъ заячьяго филе, 


Ломтики филеевъ въ '!/» пальца толщиною слегка выби- 
ваютъ, шпигують лучшими трюфелями и шпикомъ, посыпалотъ 
бълымъ перцемъ и кладуть на 2 часа въ маринадъ, состоящий 
изъ бЪлато вина, бфлаго перца и ломтиковъ лимона; затфмъ 
валяютъ въ мукЪ, смёшанной пополамъ съ толчеными суха- 
рями, кладуть на маленькую круглую сковороду въ ложку за- 
румяненнато масла и жарятъ до готовности, зарумянивая съ 
обфихъ сторонъ. Въ соусъ (такой же какъ для котлеть изъ 
зайца № 9) кладуть мелко изрубленные трюфели или шам- 
пиньоны. Лля поджариваня каждой новой порщи котлетъ надо 
класть свфжее масло. 

Изъ зажаренной спины зайца ср®зають филей съ обёихъ 
сторонъ кости и, нарфзавъ ето ломтиками, кладутъь вЪ с0усъ 
изъ томаловь и лаютъ прогр®ться. Выложивъ горяч филеи 
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на блюдо гарнирують крутонами изъ бБлаго хлБба, клецками 
изъ курнцы или телятины или маленькими паштетами. Можно 


подать красный соусъ. 


№ 11, Котлеты изъ козули. 


Для приготовлеюя такихъ котлеть лучше всего годится 
спина козули. Съ хорошо очищеннаго мяса снимають пленку, 
а далфе приготовляють совершенно такъ же, какъ котлеты изъ 
зайца, даже съ тфмъ же самымъ соусомъ. Веб котлеты по- 
добнаго рода приправляють бфлымъ перцемъ. Но этому ре- 
целту приготовляють также котлеты изъ глухаря, обращая 
особенное внимане на то, чтобы филеи были тщательно очи- 
щены оть пленокъ. 

Такимъ же образомъ приготовляють молодыхъ тетеревозвъ, 
рябчиковъ или куропатокъ. Филеи осторожно срфзають съ 
костей, очищаютъ отъ пленокъ, слегка выбиваютъ деревяннымъ 
молоткомъ, чтобы были плоскими, посыпаютъ немного солью, 
валяютъ сначала въ мук, затФмъ въ разболтанномъ яйцф и, 
наконецъ, въ см$си, состоящей изъ толченыхъ сухарей и муки, 
взятыхъ въ равныхьъ частяхьъ, и жарять на слабомъ огнф на, 
сковород$ въ зарумяненномъ маслф, подрумянивая съ обфихъ 
сторонъ. Уложивъ на блюдо, гарнирують тушеными каштанами 
и бфлыми грибами. Соусъ (совершенно такой же, какъ въ № 9) 
проваривають съ 1 чашкой не очень кислой сметаны, *|, чап- 
кой мясного бульона, нфеколькими ложками бфлаго вина или 
марсалы и небольшимъ количествомъ муки и подалоть къ котле- 
тамъ. Такимъ же образомъ можно приготовить цыплятъ. 


№ 12. Котлеты изъ лося. 


Ихь приготовляють и гарнируютъь совершенно такъ же, 
какъ котлеты изъ зайца. Мясо для котлеть можно взять оть 
заднихъ ногъ, середки или спины. Жарить надо на сковород% 
въ болышомь количествВ зарумяненнато масла. Варять густой 
соусъ, положивъ 2 ложки хорошаго краснаго вина, 1 ложку 
мадеры и 1 маленькую ложку поджаренной муки. Котлеты по- 
сыпаютьъ бёлымъ перцемъ, укладывають рядами на блюдо и 
владуть трюфели вокругъ. Подають соусъ или грибы, тушеные 
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въ масль, а не то одинъ только соусъ изъ масла безъ выше- 
упомянутыхъ приправъ. Можно брать для гарнира всё то, что 
употребляется для котлеть изъ зайца. Точно также можто по- 
даль вмфсто трюфелей красную капусту и картофель. 


№ 13. Говяжьи котлеты для паштетовъ. 


3 ф. постной говядины отъ середки ссфка очищають какъ 
можно лучше отъ пленокъ, разрфзають на маленьке куски, 
пропускаютъ ихъ сквозь мясорубку вмстБ съ !|, ф. шинка, 
точно такъ же нарфзаннаго мелко; если нЪтъ мясорубки, то 
можно мелко изрубить сЪзчкой. Изрубленную массу перембши- 
ваютъ деревянною ложкой съ 2 яйцами, !|, чашкой растоплен- 
паго масла, 1|, чайной ложкой бЪлаго перца, солью по вкусу, 
1 ложкой муки, |, чашкой холодной воды, маленькими кусоч- 
ками булки, размоченной въ бульонф, а вто желаеть, то еще 
съ '|, чалкою сметаны. Приготовивъ маленья круглыя кот- 
летки, жарятъ ихъ на сильномъ огнЪ, какъ котлеты изъ зайца, 
чтобы были сочными и полупрожаренными. Ихъ можно подать 
со всякими овощами. 


№ 14. Телячьи котлеты. 


Въ мясорубкВ рубять 3 ф. постной телятины вмфстё съ 
1 бфлымь филеемь оть дичи, 3 печенками оть дичи, 1|, ф. 
почечнаго телячьято жира и такимъ же колнчествомъ свфжаго 
шика. Эту массу перембшиваютъ съ чашкой растопленнаго 
масла, 2 яйцами, небольшимъ количествомь соли, 1|, чайной _ 
ложкой благо перца, рюмкой мадеры, не особенно большимъ 
кускомъ, размоченной въ водф, полуотжатой булки въ 1 дм. 
толщиною и 1 чашкой телячьяго бульона, свареннато безъ ко- 
реньевъ, или же 1 чаликой сметаны. Изъ этой массы дфлають 
маленья круглыя котлеты, валяють ихъ въ мук пополамъ 
съ толчеными сухарями и поджариваютъ въ большомъ коли- 
чествЪ зарумяненнаго масла, такъ, чтобы съ обфихь сторонъ 
были свфтло-коричневаго колера. Готовыя котлеты кладутъ 
тотчасъ же на блюдо. Ихъ можно подать ко всфмъ овощамъ, 
тушенымъ въ маслф, за исключенемъ кислосладкихь. Овощи 
надо укладываль въ середнну блюда, а вокругь ннхъ котлеты. 
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Подаютъь горячими. Если подаютъ съ картофелемъ, то для 
приготовлешя вкуснаго соуса надо положить на сковороду по- 
больше масла и влить 1 чашку сливокъ. Вместо картофеля 
можно взять мягкихъ жареныхъ калштановъ. Если котлеты 
служать гарниромъ къ горошку или цвфтной капуств, то ихъ 
обливаютъ тфмъ масломъ, въ которомь жарились. Котлеты 
можно подать безъ картофеля и безъ всякихъ овощей; тогда 
вЪ соусъ изъ масла примфшивають 1 чашку консоме изъ дичи, 
1 ложку краснаго мучного соуса и 1 рюмку марсалы. Горячй 
соусъ подають къ котлетамъ и гарнирують ихъ трюфелями 
и шампиньонами. Котлеты также можно приготовить безъ фи- 
леевъ изъ дичи. 


№ 15. Нуриныя котлеты. 


Филеи 2-хъ хорошихъ старыхъ курицъь очищаютъ оть ко- 
стей, кожи и жиль, мелко рубятъ и, сложивъ на блюдо, пере- 
увшивають съ размоченнымь въ куриномъ бульонз кускомъ 
булки въ '|, дм. толщиной, однимъ желткомь, 1 ПфЛЬНЫМЪ 
лйцомъ, 1 чашкой сливокъ, 1 ложкой растертаго масла, не- 
большимъ количествомъ мускатваго ор$ха и !|, чайной ложкой 
благо перца. Изъ этой хорошо перемёшанной массы приго- 
товляютъ котлеты совершенно такъ же, какь телячьи. Эти 
котлеты можно огарнировать мягко сваренными трюфелями и 
тушеными въ масл$ каштанами. Имъ придаютъь съ одного 
вонца, острую, съ другого круглую форму, гарнирують на блюдЪ 
и подаютъ горячими къ столу. Для гарнира годятся крожетки 
изъ каштановъ. 


№ 16. Котлеты изъ судака. 


Мелко рубятъь 2 ф. рыбныхъ филеевъ, очишенныхь отъ 
кожи, и 2 вымоченныя сардельки и перемфшиваютъ съ 1 желг- 
комъ, 2 пфльными яйцами, 1 чашкой сметаны, солью, '|, ф. 
растертахо масла, ‘|, чайной ложкой бфлаго мелко столченнаго 
перца, намоченнымъ въ мясномъ бульонЪ полувыжатымь кус- 
комъ булки въ '|, дм. толщиною и 3 мелко изрубленными 
шарлотками. Изъ этой хорошо промфшанной и не слишкомъ 
твердой массы приготовляютъ остроконечныя нродолговатыя 
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котлеты въ !|, дм. толщиною, валяютъ ихъ въ сухаряхъ, см}- 
шанныхъ наполовину съ мукою, кладутъ въ кастрюлю, въ ки- 
пяшую соленую воду и оставлаяютъ до тЬхъ поръ, пока онф 
не поднимутся со дна, послЪ чего ихъ варять еще 5 мин. 
ЗатЪмъ выкладывають котлеты на доску и дають остыть; 
послЬ чего валяютъь ихъь еще въ 2 желткахъ, размвшанныхъ 
съ 2 столовыми ложками холодной воды, потомъ въ очень 
мелко истолченныхь сухаряхь и поджаривають на слабомъ 
огнф въ слегка зарумяненномъ маслЬ такъ, чтобы были свЪтло- 
коричневаго цвфта. Эти котлеты служатъ гарниромъ къ цвЪт- 
Бой капустф, шиинату, зеленому гороху, а также къ жареному 
картофелю, шампиньонамъ или бвлымъ грибамъ, или же ихь 
можно подать послЪ супа, какъ отдфльное блюдо. Соусъ лучше 
приготовить отдфльно въ кастрюл, положивъ въ зарумяненное 
масло, 1 чалику сметаны, 1], чашки рыбнаго бульона, немного 
капорцевъ, немного выжатаго лимоннаго сока и несколько 
ложекъ бфлаго вина. Снявъ жиръ, подаютъ соусъ кь котлетамъ. 
Гарнируютъ котлеты ломтиками лимона и картофелемъ, посы- 
паннымь укропомъ или шнитнукомъ. 


№ 17. Нотлеты изъ свфжей лососины. 


2 ф. вырЪфзанныхъ изъ спины филеевъ очищаютъ отъ кожи, 
нарфзають тонкими ломтиками и даютъ вскиифть въ '|, бут. 
кислаго бфлаго вина съ 1 чашкою воды, 5—6 зернами англ. 
перц. и небольшого количества соли. Куски лососины кладутъ 
на блюдо, заливають остывшимъ марннадомь и оставляють на 
3 часа въ покоф; затЪмъ вынимаютъ и мелко рубять въ чаше. 
Изрубленную рыбу кладутъ на блюдо, хорошо перем шиваютъ 
съ |, чаш. растопленнато масла, небольшимъь количествомъ 
соли, 1, чайн. ложь. бфлаго перца, 2 яйцами, кускомъ намо- 
ченной въ бульонё и наполовину отжатой булки въ 1|, дм. 
толщиной и половинкой натертой луковицы. Изъ этой массы 
дфлають котлеты и жарятъ совершенно такъ же, какъ было 
описано въ послёднемъ № Въ соусъь можно влить 1 чашку 
сметаны и 1 чашку бульона. ВмЪ$ето лососины можно взять 
щуку. Гарнирують котлеты зеленымъ горохомъ, пвётной ка- 
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пустой, шпинатомъ, грибами, картофелемъ, трюфелями и лом- 
тиками лимона. Также можно подать соусъ изъ Офлаго вина. 


№ 18. Пуддингъ изъ рыбы. 


Изъ 2 ф. филеевъ свЪжаго, не слишкомъ большого, судака, 
щуки или крупныхъ окуней выбирають кости, снимаютъ кожу 
п мелко рубять вмыЪстВ съ 4 устрицами, 8 сардельками и 
4 шарлотками; затЪмъ складывають на блюдо и перемъшиваютъ: 
съ 1|, ф. растертато масла, 2 желтками, 2 яйцами, полной 
чайной ложкой соли, 1 чайной ложкой бфлаго перца, 1 $. 
сметаны, 1 полной чашкой натертой черствой булки, четвертой 
частью палертаго мускатнаго орзха, маленькой чашкой рыб- 
наго бульона и 2 столовыми ложками налертаго пармезана или 
шзвейцарскаго сыра. Плотную салфетку густо намазывають 
масломъ, посыпаютъ сухарями, кладуть рядь очищенныхь 
раковыхъ шеекъ, а на нихъ приготовленную массу и, завя- 
завъ не очень туго, вЪшають на палкВ въ кастрюлю съ кипя- 
щею соленою водою, такимъ образомъ, чтобы салфетка не ка- 
салась дна. Варить надо непрерывно 11|, часа и вода должна 
быть все время на одинаковой высотф. Въ кипяшую воду 
кладутъ 2 лавровыхъ листа, очищенную луковицу и 6 зеренъ 
англ. перца. Готовый пуддингь выкладываютъ на круглое 
блюдо и гарнируютъ тушеными грибами пли картофелемь. 
ЕКъ нему подаютъ бфлый рыбный соусъь на винф или ра- 
ковый соусъ. Пуддингъ можно облить на блюдЪ ромомъ, зажечь 
его и подать горящимъ. 


№ 19. Суфле изъ рыбы. 


Это кушанье приготовляется какъ рыбный пуддинъ № 19. 
Рыбную массу протирать сквозь не очень частое сито. Взявь 
5 яиць и 5 желтковъ, кладутъ тотчасъ же въ массу, мЬшая 1/« часа; 
затЪмъ взбивають бёлки въ густую пфну и также смфниваютъ 
съ массой. Форму смазывають холоднымъ масломъ, обсыпаютъ 
сухарями, кладуть готовую массу, плотно накрываютъ крышкой 
и варятъ непрерывно въ водяной банф 2 часа. Надо смотръть 
за твмъ, чтобы вода все время была на одной п той же вы- 
сотВ. Готовое суфле выкладывають на блюдо и подаютъ посл 
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супа съ горячимъ соусомъ на винЪ. Кто желасть. можеть 
вымазанную холоднымъ масломъ форму выложить тонкими лом- 
тиками трюфелей. 


№ 20. Раковое суфле. 


Полную большую чашку мелко изрубленныхь очищенныхт, 
раковыхь шеекь и клешней перемфшиваютъ съ !|, Ф. свф- 
жаго растертато до-бЪла масла, 4 жолтками, 1 ст. густыхъ 
сливокъ, 1 чаик. натертой черствой булки, 3 ложками рако- 
ваго масла, солью и 1|, натертаго мускатнато орЪха. ЗатЪмъ 
прибавляютъ сильно взбитые 4 бфлка, & далЪе приготовляють, 
какъ суфле № 19. Готовое суфле выклалываютъ на блюдо, 
обливаютъ коньякомъ, зажигають его и въ такомъ видф по- 
дають на столъ. Къ этому суфле подаютъ голландею! соустъ 
на винъ. 


№ 21. Раковое суфле съ рисомъ. 


Въ вод варять до мягкости 1|, ф. риса, положивъ боль- 
ое количество масла и немного соли, и даютъ остыть. Отва- 
риваютъ 100 шт. раковъ; очищенныя шейки тушатъ въ 8 лож- 
кахъ сметаны и 1 ложкз масла, рисовую массу хорошо пере- 
узшивають съ 5 желтками, '|, бут. сливокъ и |, чашикой 
раковаго масла. Затмь примфшиваютьъ густо взбитые бфлки 
отъ 5 яицъ. Эту массу кладуть слоемъ въ палецъ толщиной 
въ форму, смазанную холоднымъ масломъ и обсыпанную тол- 
чевыми сухарями; на рисовую массу кладуть такой же тол- 
щины рядъ раковыхъь шеекъ, затфмъ снова, рисъ и т. д., пока 
форма не будеть наполнена. Верхн Е рядъ долженъ быть изъ 
рисовой массы. Это суфле варятъ совершенно такъ же, какъ 
было сказано въ № 19. Готовое суфле выкладываютъ на блюдо, 
обливають коньякомъ или ромомъ, зажигають и подать посл 
супа. Къ нему подаютъ голландоюй соусъ на вин$. 


№ 22. Суфле изъ дичи. 


Для такого суфле лучше всего годятся рябчики, тетерьки 
или фазаны. Беруть двухъ тетерекъ или фазановъ, или 4 ряб- 
чиковъ. Филе срфзаютъь съ костей и мелко рубятъь съ 1|, $. 
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мелко нарфзаннато шпика. Изрубленную массу перемфшинваютъ 
съ кускомъ намоченной въ куриномъ бульонф булки въ 1 дм. 
толщиною, 1|, ф. растертато свфжаго масла, 1 ф. не слишкомъ 
кислой сметаны, 1 чайн. лож. бфлаго перца, солью по вкусу, 
1|, частью натертато мускатнаго орзха, 2 ложками натертой 
черствой булки и 4 желтками. Эту перемфшанную массу про- 
тирають сквозь сито, примфшиваютъ +4 взбитыхъ бфлка п 
варятъ, какъ вь прошломъ №. Подають съ соусомъ изъ дичи, 
приготовленномъ на шампанскомъ (см. соусы), положивъ въ 
него 3—4 мелко нарфзанкыхъ трюфеля. Точно такнмь же 
образомъ приготовляють цынлятъ. Это суфле подають также 
горячимь послф супа. 


№ 23, Суфле съ грибами, 


Мелко рубятъ 1$. тушеныхь въ маслф бёлыхъ грибовъ или 
шампиньоновъ вмфстЪ съ 112 ф. сырой, проросшей жиромъ, вет- 
чины, 1 ф. сметаны, 1 чайной ложкой благо перца, 4 яйцами, 
сваренными въ крутую, 1|, ф. растертаго масла, + сырыми желт- 
ками, намоченнымъ въ бульон кускомъ булки въ 1 дм. толши- 
ной, 1 маленькой сваренной вЪ масл луковицей и, если желаютъ, 
то съ тушенымь филеемъ тетерьки. Все это протираютъ сквозь 
сито, пладуть 4 взбнтыхъ бфлка и варятъ, какъ суфле изъ 
рыбы № 19. Къ нему подаютьъ толландск! соусъ, приготовлен- 
НЫЙ СЪ ЛИМОННЫМЪ СОКОМЪ. 


№ 24. Суфле изъ пармезана по-французски. 


1, бут. хорошаго куринаго бульона кипятять съ кускомъ 
свЪжаго масла, величиною съ куриное яйцо, зат$мъ всыпаютъ 
3—4 столовыхъ ложки натертой черствой булки и варятъ на 
слабомъ отн до тЬхь поръ, пока масса не начнеть отставать 
отъ кастрюли, тогда снимають съ огня и даютъ остыть. По- 
томъ прибавляютъ: 1 ф. сметаны, немного соли, 2 столовыхъ 
ложки толченыхъ сухарей и 1 иБльное яйцо. Вымфшиваютъ 
какъ можно лучше, пока масса не станетъ прозрачной; тогда, 
прибавляють одинъ ‘за другимъ 4 желтка и мёшаютъь еше 
1|2 часа въ одну сторону, посл чего всыпаютъ 1], ф. натер- 
таго хорошаго пармезана и осторожно примфшиваютъ 1 взби- 
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тыхь бЪлка. Далфе поступаютъ совершенно тажъ же, какъ въ 
№ 19 (суфле изъ рыбы). Подаютъ горячимъ послВ супа. Къ 
этому суфле подаютъ бЪлый соусъ бешемель съ мелко нар»- 
занными бЪлыми грибами. 


№ 25. Суфле изъ спаржи по-английски, 


Приготовляютъ такое же заварное тфсто, какъ было опи- 
сано въ № 24 и дають остыть. Вмфото сметаны кладуть 
1|, бут. хорошихь сливокъ и немного соли. Затфмь вби- 
ваютъ, сильно мфшая, 5 желтковъ одинъ за другимъ, при- 
бавляютъ столовую ложку муки и мёшають въ одну сторону 
полчаса. 1! ф. толотой спаржи разрфзають, начиная отъ 
головки, на куски въ '!|з дм. длиною; рЪжуть только мягкую 
часть стебля, нижняя твердая часть не употребляется. Нар$- 
занную спаржу отвариваютъь въ соленомь кипяткВ. ЗатЪмъ 
откидывають на дурхшлатъ, даютъ стечь водф, потихоньку 
перемъшиваютъ спаржу съ приготовленной прозрачной массой 
п прибавляютъ туда немного кайенскаго перца; посл чего 
осторожно перемфшивають съ 5 взбитыми бфлками, а, дате по- 
ступаютъ, кажъ въ № 19. Къ этому суфле. подаютъ голанд- 
сый соусъ, приготовленный съ бфлымъ виномъ или лимоннымъ 
сокомъ. Подаютъ горячимъ послф супа или какъ антреме. 
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Колбасы. 


Замфтка о приготовлени колбасъ. 


Сохранене крови в5 хорошемь соспояни. Чтобы предохра- 
нить кровь отъ свертывания, въ назначенную для нея посуду 
кладуть гореть соли, вливаютъ °/, бут. холодной воды и м}- 
шають еще теплую кровь какь можно сильнфе. Если же не 
смотря на это кровь все-таки свернется, тогда смфшивають 
ее съ 1|, бут. кипящей воды и протираютъ сквозь частое во- 
лосяное сито; вирочемъ такъ посупаютъ также и съ жидкой 
кровью. Если кровь приходится хранить болфе долгое время, 
то ее перем$шиваютъ съ солью, какъ можно лучше (считая на, 
11), бут. крови 1 горсть соли), п ставать на ледъ въ закры- 
томъ муравленномъ горшк$. Такимъ способомъ приготовленная 
кровь можеть простоять, не портясь, нфскольго недфль. 

Чистка кишекь. Какъ только кишки очистили отъ самой 
большой грязи, ихъ прежде всего протираютъ соломой или 
сифгомъ, что будеть подъ рукой, а затёмъ трутъ крупной 
солью до тВхъ поръ, пока на ощупь не будутъ болфе сли- 
зистыми, примуть бзлый цвфть и потеряютъ тершиЙ запахъь/— 
послБ чего нхъ промывають еще нфоколько разъ въ холодной 
вод. Съ кишекь надо удалить весь жиръ, а затфмь уже на- 
тираль ихъ солью. Чтобы сохранить кишки на болБе долгое 
время, ихъ надо посолить, какъ мясо, или же наполнить воз- 
духомь и повфсить въ теплой кухиЪ на веревку, чтобы про- 
сохли. Когда понадобятся для употребленя, то ихъ надо пред- 


ее ВВ 


варительно размочить въ теплой водф. Соленыя кишит такие 
вало намочить за нфеколько часовъ до употребления. 

Воф сорта колбасъ надо варить въ кипящей водф на сла- 
бомъ огнф, потому что при варкВ на сильномъ огнЪ онф мо- 
гуть легко полопалься. 


№ 1. Копченая колбаса. 


16 ф. очищеннаго оть пленохъ ссофка нарфзаютьъ малень- 
кими четырехугольными кусочками и пропускаютъь 2 раза 
сквозь мясорубку, чтобы не осталось ни одной жилки; 8 ф. 
свъжато шиика, очищеннаго оть кожи, нарфзаютъ острымъ 
ножомъ, какъ можно мельче, и кладутъ на блюдо вмБств съ 
изрубленнымь мясомъ, прибавляють '|, бут. лучшаго рома, 
2 стол. ложки мелко столченной селитры, 3/, ф. соли, столовую 
ложку крупно истолченнаго бфлаго перца, дфтекую ложку анг- 
йскаго перца и вымфшивають руками до тЪхъ поръ, пока 
вся масса хорошо перемфшается; этой массой наполняють са- 
мыя толстыя говяжьи кишки въ '|, ар. длиною. Образующяся 
на кишкахьъ пузырики надо прокалывать иглою, чтобы вы- 
пустить воздухь, иначе въ такихъ м$стахь мясо можеть про- 
горькнуть. Какъ только окончили начинать, тотчасъ же сдав- 
хиваютъ колбасу и туго перевязывають каждый конець отдфльно. 
Колбасы завертываютъ въ пропускную бумагу и вЪшають на 
8 дней въ дымовую трубу. Вынувъ изъ трубы, кладутъ на 
хранен!е въ рожь, въ которой онф остаются очень долго свё- 
жими. Эта колбаса очень вкусна и годится для подачи со 
всякими овощами, ее подаютъ также къ чаю и въ завтраку. 
Шшихъ можно сначала обдать кипяткомъ, а затбмъ уже пе- 
ремфшать съ мясомъ. 


№ 2. Копченая колбаса въ другомъ родф. 


Съ 10 ф. середки сочнаго ссЪка безъ жира (отЪ не слиш- 
комъ старой п не слишкомь молодой скотины) снимають 
пленку, удаляють всё жилы, нарфзаютъ мясо маленькими 
четырехугольными кусками, кладутъ ихЪ въ деревянную чашку, 
хорошо выбивають деревяннымь пестомъь и пропускають 3 
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раза сквозь мясорубку. Точно такимь же образомъ посту- 
пають съ 8 4. постной свинины; говядину и свинину кла- 
дуть на блюдо, прибавляють 10 ф. свЪжаго свиного шпика, 
изрфзаннаго какъ можно мельче, 2 лож. крупно истолченнаго 
перца, 1 ф. соли, 1], лота мелко‘ истолченной селитры, 10 
мелко истолченныхь гвоздикъ, 1, бут. лучшаго рома, а далфе 
поступаютъ совершенно также, какъ было сказано въ предыду- 
щемъ №. Для копчешя надо 8 дней, но только дымъ не дол- 
женъ быть слишкомъ сильнымъ, потому что шпикь можеть 
легко вытечь. 


№ 3. Копченые кнанвурсты. 


Нар$зають маленькими четырехугольными кусочками и 2 
раза пропускають сквозь мясорубку 5 ф. постной говядины 
отъ середки ссфка, 4 ф. свЪжей свинины, проросшей жиромъ, 
3 ф. свЪжаго ппика и 1 ф. копченой ветчины, совершенно 
безъь жира. Въ изрубленное мясо кладуть 1 десертную лож. 
крупно истолченнаго перца, 10—12 мелко истолченныхь гвоз- 
дикъ, |, бут. мадеры или благо портвейна, 10—12 зер. 
мелко истолченнаго ангЙскаго перца и хорошую горсть 
соли. Вым5шавь все вмфстБ какъ можно лучше, начиняють 
машинкой тоныя, длинныя вычищенныя кишки и перевязы- 
вають ниткой на разстояи '/, аршина другь отъ друга. 
Затфмъ кладуть ихъ въ кипящую соленую воду и варять на 
слабомъ огн$ 1|,—?|, часа. Вынувъ изъ воды, раскладывают 
на, доску, чтобы остыли, и вЪшають на 24 ч. въ дымовую 


трубу. 
№ 4. Ветчинная колбаса. 


У 8-ми м8сячной откормленной свиньи отрфзаютъ об% не- 
редня ноги, выбирають изъ нихъ кости, ср$зають кожу и 
слой жира на палець толщиною и кладуть окорока жиромь 
внизу въ большое деревянное блюдо, въ которое всыпали пред- 
варительно горсть соли. Въ 41|, бут. вскипяченной горячей 
воды растворяють 3 ф. соли и 1 столовую ложку очищенной, 
мелко истолченной селитры и, давъ остыть, выливають на 
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окорока, кладутъ 10 зеренъ ангЙскаго перца, 10 зер. бфлаго 
перда и 3—4 лавровыхь листа: затфмъ накладываютъ на 
мясо доску, а на нее гнеть изъ 1—2 фунт. камня. Мясо 
оставляютъ въ такомь видф на 14 дней, только его надо пе- 
ревернуть по прошествии 8 дней. Вынутое изъ разсола мясо, 
кладуть на доску, срёзають лишнее мясо и придають окоро- 
камъ красивую, круглую форму. Зат$мъ съ внутренней стороны 
всей ноги ср$зають прочь постную мякоть такимь образомъ, 
чтобы на жирЪ оставалось мяса на 2 пальца; и, свернувъ 
плотно въ длину, кр$фико перевязывають кругомъ тонкимъ 
снуркомъ и вкладываютъь въ самую толстую кишку. Снаружи 
по концамъь колбасу перевязывають съ извЪстными промежут- 
ами и въшають на 14 дней въ дымовую трубу. Эта колбаса 
сохраняется также долго, какъ ветчина. 


№ 5. Еще ветчинная колбаса. 


Съ 12 ф. окорока снимають кожу и ср$ёзають жиръ, 
оставляя его только на !|, пальца толщиною, затёмъ осто- 
рожно вырЪзаютъ кости и натирають мясо смесью, состоящей 
изъ 1|, ф. соли и ложки селитры. Далфе поступають, какъ 
въ предъид. №, только вмфото 3 ф. соли берутъ 2 ф., а вм$- 
сто 41], бут. воды, беруть 3], бут. Вынутое изъ разсола, мясо 
зытираютъ на сухо, свертывають въ видф колбасы и вкла- 
дываютъь въ свиной пузырь, который, предварительно, надо 
размочить въ теплой вод и также вытереть на сухо. Надо 
хорошо зазвязаль концы пузыря. Колбасу коптять 10 дней 
вЪ трубф. 


№ 6. Нолбасы изъ свиныхь филеевъ. 


У молодой свиньи отдфляють съ обфихъ сторонъ хребто- 
вую часть оть реберъ, такъ-какъ она очень ныжна и мятка 
и кладуть на 12 дней въ такую-же соленую воду, какъ въ 
№ 4, а далфе поступаютъ совершенно также, хакъ въ № 5, 
только берутъ не свиной пузырь, а толстыя говяжьи кишки. 
Эта колбаса очень вкусна и ее можно подать съ различными 
овощами. 
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№ 7. Сосиски. 


Нарзаютъ маленькими четырехугольными кусочками 4 9. 
постной свинины, 21|, ф. свъжатго почечнаго шика, 1 ф. 
кира и пропускаютъь 2 раза сквозь мясорубку; затЪмъ при- 
бавляютъ 1 чайную ложку толченой гвоздики, 2 столов. ложки 
поваренной соли, 1/, бут. обыкновеннаго чернаго пива и вы- 
уфшивають все вмфстф до тёхь поръ, пока не получится одно- 
образная масса. Этой массой начиняють при помощи машинки 
самыя тоныя 2-хъ аршин. свиныя или бараньн кишит. Ихъ 
жарать на сковородв до тхь порь пока совершенно не вы- 
киНить вылитая на нихъ чешка воды, а сосиски ие зарумя- 
нятся съ обфихъ сторонъ. Тогда разрЪзають ихъ на куски въ 
12 пальца длиною, обливають соусомъ и подаютъ съ тушенон 
очень кислой капустой или картофельнымь пюре. Съ зажарен- 
ныхь сосисехь также можно снять кожу, положить ихь въ 
кастрюлю и облить соусомъ, приготовленнымь изъ 3/, бут. 
бульона, соуса изъ подъ сосисекъ, !|, чышки зарумяненнаго 
масла, 7—8 нарфзанныхь ломтиками трюфелей, тавого-же ко- 
личества тушеныхь вь маслф шампиньоновъ, большой рюмки 
граснаго вина и маленькой ложки краснаго мучного соуса. 
Вмыфсто краснаго вина можно взять шампанскаго или марсалы. 
Сосиски подають послф супа. Подъ этимъ соусомъ также 
можно подать сосиски изъ гусиныхь печенокъ. 


№ 8. Сосиски изъ куриныхъ филеевъ. 


СыБшивають мелко изрубленный филей отъ крупной ку- 
рицы, № тусиную или 2 утиныхь печенки, 1!, ф. свЪжаго 
шиика, полную чашку размоченной въ бульон, натертой булки, 
5—6 изрубленныхь шампивьоновъ, 2 тушеныя шарлотки, не- 
много мускатнаго орфзха, 3 желтка, 1 чашку сметаны, немного 
соли и 1 чайную ложку бфлаго перца. Хорошо перем$шанную 
массу протираютъ сквозь сито, скатывають маленьшя сосиски, 
валяютъ ихь въ яйцф и толченыхъ сухаряхъ, жарять въ обиль- 
номъ количеств$ масла, слегка зарумянивая, и тарнирують 
ими овощи. Этой массой также можно начинить съ помощью 
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малиинки тоныя бараньи кишин и сварить ихъ въ кипяшщемъ 
бульонЪ. Вынутымь изъ бульона, сосискамъь даютъ остыть; 
когда онЪ наполовину остынутъ, снимаютъ съ них кожу и нар$- 
зають на кусочки въ 2 дм. длиною. ЗатБмь берутъ горяй 
соусъ, приготовленный по рецепту № 7, кладутъ въ него со- 
сиски и подаютъ на столь, только въ соусъ вливають вмЪего 
ураснаго вина марсалы или шампанскато. Эти сосиски можно 
подавать ко всфмь супамъь пюре, только въ такомь случа$ 
ихь надо нарфзать въ !|, дм. длиною. 


№ 9. Сосиски изъ куринаго филея въ другомъ род. 


Нарфзають маленькнми четырехутольными кусочками и про- 
пускають сквозь мясорубку 2 сырыхъ курнныхъ филея, 2 
ошпаренныхь телячьихьъ языка, очищенныхь отъ кожи, 1 ф. 
мягко сваренной свъжей свинины, 1 чашку тушеныхь шам- 
пинъоновъ, 5 трюфелей, проваренныхь въ винЪ съ бульономъ, 
1|, ф. свЗжаго шпика, 1 вкусокъ тушенаго сладкаго мяса, 
1|, чадшки мягко сваренныхь въ бульон® шарлотокъь и 2—3 
утиныхь печенки. Изрубленную массу выкладывають на блюдо, 
прибавляють 1 чайную ложку бфлаго перца, немного соли, 
1 чашку мадеры и 1, ф. растертато масла; перемфшавъ все 
выьсть, какь можно лучше, начиняють маленымя тонёя хишки. 
Ихъ кладуть въ кипяшую воду и даютъ вскНИЗть. Сосиски 
слегка поджариваютъ на сковородф въ масл. Употребляють 
для гарнира къ овощамь и подаютъ съ горячими палиетами. 
Зъ такомь случаЪ, даютъ сосискамъ остыть наполовину, очи- 
шають ихъ оть кожи и нарззають на куски въ 1 дм. длиною. 
Ихь также можно положить въ соусъ, какъ въ № 8 и тогда 
подать посл супа. Можно подать также къ завтраку. 


№ 10. Сосиски изъ гусиныхь печенокъ. 


6—8 гусиныхь пнеченокъ ошиариваютьъ молокомъ, кладуть 
въ кастрюлю въ 1 ложку вскипяченнаго масла и тушать 10 мин., 
но не болфе; точно тажже тушаль въ масль до половивы 
тотовности 4 филея рябчиковъ. Вынувъ филеи и печенки изъ 
соуса дають имъ остыть. Затфмь нарфзають четырехугольными 


кусочками !|, ф. свЪжаго шпика и рубять его въ мясорубкЪ 
вмфств съ печенками и филеями, также нарфзанными четырех- 
угольными кусочками; положивъ на блюдо, прибавляють ву- 
сокъ размоченной въ бульон булки въ '|, дм. толщиною, 1 
цфльное яйцо, 1 ст. сливокъ, 1|, пивного стакана мадеры, 
1 чайную ложку мелкаго бзлаго перца, немного соли и {| ‚ ф-. 
растертато свЪжаго масла. Вею эту массу перемфшиваютзъ, 
какъ можно лучше и, протеревъ сквозь сито, наполняютъ ею, 
при помощи машинки, самыя тоныя бараньи кишки; готовыя 
сосиски варятъ въ бульон$. Очищенныя отъ кожи сосиски на- 
р%8зають кусками въ 1 дюймь длиною и употребляютъ для 
паштетовъ, или же подаютъ подъ соусомъ, какъ въ № 7. Въ 
этотъ соусъ можно влить вмЪсто бульона, такое же количество 
консоме изъ дичи. 


№ 11. Брауншвейгская колбаса. 


Свиное сердце, языкъ, 1/, головы, 2 хорошихъ куска, покромки, 
почки, 2 ноги и 2 — 3 ф. оть шеи промывають начисто, кладутъ 
вЪ холодную воду и даютъ вскипфть 1 разъ; затЪмъ вынимаютъ 
ИЗЪ ВОДЫ, Снова, моютъ какъ слЗдуетъ и, заливъ болыпимъ коли- 
чествомъ холодной воды, даютъ вскипЪть еще разъ, снимаютъ 
до чиста, пфну, кладутъ хорошую горсть соли, 3 болынихъ очищен- 
ныхъ луковицы, 1 дЪтокую ложку перца, англИскаго перца, и н$- 
сколько лавровыхъ листьевъ; варятъ до тзхъ поръ, пока мясо не 
будетъ готово, тогда его вынимають изъ бульона и даютъ остыть. 
Бульонъ процфживають сквозь частое сито и тоже ставятъ, 
чтобы остылъ. Хорошую телячью печенку, очищенную отъ 
пленокъ, нарЗзаютъ маленькими кусочками, мелко рубятъ 
и протирають сквозь частое волосяное сито. Свиное мясо кла- 
дуть на доску, срфзають кожу, выбирають гости, очищаютъ 
отъ всфхъ лишнихь жиль и пленокъ и, разрёзавъ его на ма- 
леныме четырехугольные кусочки (воги не употребляются), про- 
пускаютъ сквозь мясорубку, отчего масса становится свзтлЪе. 
Съ застывшато студня снимають жиръ, растапливають въ 
кастрюлб и 1], бут. его вливають въ мелко изрубленную 
мясную массу. Посл чего кладутъ туда же протертую телячью 
печенку. Въ кастрюлВ распускаютъ 3|, бут. студня и вли- 
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ваютъ Въ мясную массу, куда прибавляютъь полную дётскую 
ложку мелко истолченнаго бЪлаго перца, 1 столовую ложку соли, 
1 дЪтскую ложку англйскаго перца; перемфитавъ все вмЪстЪ какъ 
можно лучше, начиняють самыя толстыя воловьи кишки. Колбасы 
должны быть въ !|? арш. длиною; ихъ не слфдуеть завязывать 
слишкомъ крфико, такъ какъ отъ разбухая печенки, он могуть 
легко лопнуть. Приготовленныя колбасы кладуть въ кипящую 
воду и варять на слабомъ огиЪ чась, посл чего выклады- 
ваютъ на доску, сверху наклалываютъ другую доску и хра- 
нятъ въ холодномъь мфстф, но только не тамъ, глф онЪ могутъ 
замерзнуть. Эта колбаса должна быть очень жирной. ЕКъ ней 
подають уксусъ и горчицу. 


№ 12. Кровяная колбаса со свинымъ саломъ. 


Варять совершенно также, какъ было сказано въ № 11, 
2 куска покромки, !|? свиной головы и 2 свиныхь ноги. 
Остывшее, очищенное отъ кожи мясо, нар$зають маленькими 
четырехугольными кусками, кладутъ ихъ на блюдо, обливають 
11/» бут. чистой свиной крови, процфженной сквозь сито и 
перемфшиваютъ съ 1|, бут. растопленнаго свиного сала, натертой 
луковицей, простымь и ангиЙскимь перцемь. Далфе посту- 
пають какъ сказано въ № 11. 


№ 13. Рисовая колбаса. 


Съ размачиваемато въ продолжеви часа риса, сливаютъ 
воду, а крупу кладутъ въ кастрюлю вмфостВ съ 1 ф. мелко 
нар%заннаго жира и солью, и наливають столько холодной 
воды, чтобы она была на 2 пальца выше риса. Его зарятъ, 
часто помфшивая, пока не будетъ полумягкимъ, и даютъ 
остыть. Холодный рисъ перемфшиваютъ, какъ можно лучше, 
съ 1 ф. мелко изрублевнаго почечнато сала, 8 желтками, 4 
разболтанными яйцами, 3|, бут. сливокъ, небольшимъ коли- 
чествомь натертаго мускатнаго орфха, 1 чайной ложкой 63- 
лаго перца, 1/2 ф. чисто вымытаго кишмиша, солью по вкусу 
и 1 чашкой очень мелко истолченныхь сухарей. Этой массой 
наполняють полутолетыя свиныя кишки, нарфзанныя въ локоть 
длиною. Въ конф каждой колбасы надо оставить свободное 
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пространство въ 1 палець длиною, пначе колбаса можетъ лоп- 
нуть при разбухаи. Кто желаеть можеть прибавить сахару. 
Варять колбасу, какъ сказано въ № 12, и, вынувЪ, даютъ 

‚ остыть. Положивъ на сковороду кусокъ масла, жарять колбасу 
1|з часа въ не очень горячей печкВ, часто переворачивая. 
Когда колбаса подрумянится съ обфихъ сторонъ, ее нарф- 
заютъ маленькими кусочками, обливаютъь жирнымъ соусомъ и 
горячей подають на столъ. 


№ 14. Лифляндская ливерная колбаса. 


Натирають на теркВ товяжью печень (которая должна, 
быть оть совершенно здоровой скотины) н перемфшиваютъь 
съ 2 бут. молока, 2 ф. мелко изрубленнаго почечнато жира, 
стаканомъ самыхъ мелкихъ толченыхь сухарей, !|з ф. киш- 
миша, 2 натертымн луковицами, 1 чайной ложкой истолченнато 
простого перца, англ Йскимь перцемъ, солью и сахаромъ по 
вкусу. Хорошо промфшанною массою начиняють кишки, а 
далЪе поступаютъ совершенно также, какъ въ предыдущихь №№. 
Натирая печенку на теркЪ, сл$дуетъь позаботиться 0 томъ, 
чтобы въ протертую массу не попали крупные кусочки. 


№ 15. Кровяная колбаса, начиненная кашей. 


Въ продолженш часа размачиваютъ въ водё 10 ф. круп- 
ной, чисто промытой, ячневой крупы; сливъ воду, всыпаютъ 
крупу въ кастрюлю, кладуть 1!|2 ф. свЪжаго, очищеннаго отъ 
кожи свиного сала, нар$заннато четырехугольными кусочками, 
соль, вливають 7 бут. холодной воды, тажъ чтобы она была 
выше крупы на 4 дюйма и варять густую кашу, въ продол- 
жевш часа. Каша должна остаться полусырою. Остуженную 
кашу перемфшивають съ 1 десертной ложкой простого перца, 
1 стол. лож. англ. перца, 2—8 очищенными, мелко изрублен- 
ными, луковицами, 1 ф. мелко изрубленнаго почечнаго жира 
и вливають 3 бут. свиной кровн, пронфженной сквозь волося- 
ное сито, оть чего смфоь сильно окрашивается въ красный 
цвфть. Перемфшавъ все вмфотЬ, какъ можно лучше, начиняють 
Бишьи такимь же образомь, какъ указано въ приготовленш 
рисовой колбасы, а залФмъ варять и жарятъ. 
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№ 16. Пальте съ брусничнымъ вареньемъ по-лифляндеки. 


ВымЪфшивають полугустое тфсто изъ 11/з бут. свиной крови, 
процфженной сквозь волосяное сито, 1 ф. очень мелко изруб- 
леннаго почечнаго жира, 6 разболтанныхъ янцъ, горсти соли, 
2 мелко нарфзанныхь луковиць, 1 чайной ложки простого 
перца, 1? ф. мелко нарЪфзаннато шпика, 1 ф. просфянной 
ржаной, 1 ф. прос$янной ячменной и 1 ф. ситной муки; всЪ 
три сорта муки надо сначало перемфшать хорошенько. Го- 
товое т$фсто завязываютъ въ салфетку, только не слишкомъ 
туго, и вЪшаютъ на положенную поперекъ кастрюли палку, 
чтобы салфетка не касалась дна, и варять въ такомъ видф 
въ кипящей водЪ 3 часа. Какъ только выкипить вода, слфдуеть 
тотчасъь же подлить кипятку. ПослЪ 3-хъ часовой варки пальте 
выкладываютъ на блюдо и, какъ только остынетъ, нарфзаютъ тон- 
кими ломтиками и поджаривають ихъ на сковород$ въ зарумянен- 
номъ маслЪ, чтобы были съ обфихъ сторонъ подрумянены; въ 
оставшееся отъ жаревя масло кладуть чалику сметаны и, про- 
заривЪ, выливають соусъ на пальте. это блюдо подается 
торячимъ съ брусничнымь вареньемъ или съ яблочными лом- 
тиками. 


№ 17. Руссый кровяной пирогъ. 


11), бут. гусиной или свиной крови протпраютъь сквозь 
частое сито, кладутъ соль, чайную ложку благо перца, столько 
же ант скаго перца, 1 натертую луковицу, !|, ф. растертаго 
масла, 1 ф. сметаны, 6 желтковъ, 1 ф. просЪянной ржаной 
муки и такое же количество московской муки; все это замвши- 
ваютъ въ полугустое т%сто, въ которое прибавляють еще 
нЪсколько ложекъ крутой каши, сваренной изъ мелкой ячменной 
крупы, 1 маленькую ложку ма1орана и выбиваютъ тЪсто 1|. часа, 
пока оно не начнеть пузыриться; тогда кладуть въ него 
взбитые бЪфлки и перекладывають въ форму, вымазанную 
масломъ и обсыпанную сухарями. Пекутъ въ довольно горячей 
печкВ пфлый часъ. Къ пирогу подають зарумяненное масло, 
брусничное варенье и поджаренные ломтики яблоковъ. Холодный 
пирогъ можно поджарить совершенно также, какъ пальте № 16. 
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_№ 18. Нфмецвя кровяныя клецки. 


3|, бут. крови (какъ въ прошномъь №) перемфшиваютъ съ 
8 желтками, |, ф. растертаго масла, 1 натертой луковицей, не- 
больнитиь количествомъ благо перца и маюрана, мелко изруб- 
ленной желтой кожицей съ 1 лимона, и мукою съ толчеными 
сухарями, взятыхь поровну; тфсто выбиваютъ совершенно 
также какъ для обыкновенныхь клецокъ. Клецки отваривають 
вЪ кипящей соленой водф и подають съ зарумяненнымь масломъ, 
смфшаннымь съ толчеными сухарями; также можно подать 
брусничное варенье. 


































































































Жарк!я. 


Тушехкое мясо, бифштексы, котлеты, дичь и домаши!я птицы, 
Замфтка © приготовлени домашней птицы и дичи. 


При повуцкВ птицъ (куръ, индюшевъ, индюковъ, домали- 
нихъ утокъ, гусей и т. п.) сл$дуеть обращать внимане на, ихъ 
возрасть, потому что старая птица идеть на приготовление 
хорошихь вкусныхъ суповъ, а молодая годится только для 
жаркого. У молодыхь куръ кожа нЫжная, тонкая, трудная 
кость и крылья не ломаются, а легко гнутся, выступь на 
мфств шпоры-— прямой и небольшой, роговые щитки на ногахъ 
не особенно развиты и не таше жестме, какъ у старыхъ. Би- 
тую молодую курицу легко отличить оть старой, потому что 
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пальцы первой легко выгибаются впередъ, э у второй совсфмъ 
не выгибаются нли же съ большимь трудомъ. 

У молодыхьъ гусей и утокъ клювъ свфтлаго цвфта, ноги блЪд- 
ной окраски, крылья и дыхательное горло мягыя, кожа нЪж- 
ная и ихъ легко щипать. 

У молодыхъ индюшекъ кожа нфжная, а мясистые наросты 
на головф свфтло краснаго цвЪта. 

У молодыхъ фазановъ маховыя перья на крыльяхь ‘за- 
остренныя, а шпоры коротмя Й округленныя. 

Старыхъ куръ можно колоть, какъ только перестануть 
нестись. 

Лучше всего колоть цыплять съ мая до начала сентября. 

Каплуновъ слфдуеть колоть зимою. Утокъ колятъ съ начала, 
августа до начала декабря. Гусей—съ октября до конца января. 

Индюшекъ колятъ съ августа до конца января. 

Не должно убивать никакое животное вскорз посл фды. 

Мясо каплуновъ и цыплять очень нфжно, питательно и 
удобоваримо. Еще нЪжнзе мясо пулярокъ, но оно слишкомъ 
жирно волФдетыи чего не каждымьъ желудкомь хорошо пере- 
варивается; у гусей, индюшекь и утокъ очень вкусное мясо, 
но оно годится только для здоровыхъ желудковъ. 

Чистка цыплять и пулярокъ кажется на первый взглядь 
самымъ простымъ дфломъ, между тфмъ здфсь необходимы зов- 
кость и вниман!е. СвЪже заколотую домашнюю птицу кладуть 
Въ какую нибудь посудину и заливаютъ кипящей водой, такъ 
чтобы птица была совершенно покрыта ею. Оставлять въ вод% 
можно ТОЛЬКО на самое короткое время, пока не отдфляться 
перья; если же даль пролежать птиц болфе долгое время, то 
ея кожа сморщиться, сдФлается дряблой, а вся фигура нев- 
зрачной. Старыхъ куриць надо ощипывать сухими и ихь 
нельзя колоть во время линянья. Ощипанную, вычищенную 
курицу падять надъ смоченной спиртомъ, зажженной бумагой, 
такимъ образомъ, чтобы не оставалось пуха. Также посту- 
паютъ и съ остальною живностью. Затфмь отрёзають шею, 
крылья и ноги, дфлають неболышой надрфзъ подъ филейной 
частью, вынимаютъ внутренности и кровавое легкое, а мясо 
моютъ до чиста холодною водою. Когда совершенно обсохнету, 
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прячуть птицу въ холодное мфсто виредь до употребленя. 
Куръ надо колоть за день до употребленя, а индЪйку дня за 
3—4. Молодыхь 8—9 м5сячныхъ курицъ ощипывають сухими, 
если онф предназначаются для жаревя. Но только нужно шщи- 
паль крайне осторожно, чтобы не прорвать кожи, потому что 
тогда итица не будетъ тодиться для жаренья. Какь только 
закололи птицу ее, должно тотчасъ же шипать, пога еше 
теплая, тогда перья будуть отдФляться легко и однимъ взмахомъ 
можно выдергивать по 2—3 пера. Если щипаль медленно, то 
кожа будетъ рваться. Также маленьких цышлять надо ощины- 
валь сухими; у нихь тоже можно сразу выщинывать по 2—3 
пера, хотя это надо  дзлаль осторожно. Какъ только птица 
ощипана, ее нужно тотчасъ же выпотрошить, — для чего и 
дфлаютъ у птицы небольшой разрфзъ подъ филеемъ. Ощипан- 
ную пулярку только потрошать, но не моють, потому что не 
моченая она лучше сохраняется. Если приходится сохранять 
лЬтомь на погребф, то не слфдуетъ класть пулярку прямо на 
ледъ, чтобы не смокла. Если ее нужно сохранить болфе долгое 
время для собственнаго употреблевя, то надо вытереть ее 
внутри до суха, затЪмъ натереть внутри горстью соли и хра- 
нить въ холодномъ мфстф. 

Дичь. Чистка и потрошене дичи, какъ вообще и всвхъ 
убитыхь зв$рей, должна быть произведена тотчасъ же посл 
убоя, такъ какъ отъ долгаго лежащя является дурной вкусъ. 
Дикихъь птицъ щиплють не ошпаривая; съ молодой дичью 
надо обходиться какъ можно осторожнфе, чтобы не попор- 
тить нёжную кожу. У тлухаря дв кожи; первая желтая, 
вторая бЪлая; желтую кожу нужно соскоблить ножемъ. ВсЪ 
дня птицы, безъ исключеня, должны полежаль нещипанными 
5—6 дней въ холодномъ мЪстЪ, всего лучше въ погреб. Отъ 
лежая онф дфлаются мягкими и пробрзтаютъь настояпий 
зкусъ дичи. Также и звЪрей надо выпотрошить тотчасъ нослЪ 
того какъ застр$Злены и повфсить въ холодномъ мБстЪ лЬтомъ 
на 3—4, а зимою на 3—14 дней. У лося (снявъ кожу) дБлягъ 
спину по длинф на 2 части и отрубаютъ об задйя ноги. 
Если нужно болышое жаркое, то спину оставляють цфликомт. 
Изъ спины готовять также котлеты. Изъ средней части задней 
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ноги получается самое лучшее жаркое. Все сказанное объ 
10$ относится также къ козулф, только у нея не дфлятъ 
спинки и кромф того оставляютъ на спин съ обфихъ сторонъ 
ребра по 2 дюйма длиною. Задя ноги можно оставить также 
цфльными; передня-—употребляютъ для котлеть. Какъ съ ко- 
зули такъ и съ лося только передь самымъ употреблешемъ 
снимаютъ остроконечнымъ, налоченнымъ ножомъ тонкую кожицу, 
осторожно отдфляя ее, чтобы не попортить мяса. У зайцевъ 
вкусное мясо только у русаковъ съ ихь буровато-с$рой шерстью; 
у бЪляковъ, которые бываютъ лЗтомъ съ свЪтло-сфрой, а зимою 
съ бЪлой шерстью, мясо невкусное. Изъ русака можно при- 
тотовлять тоныя блюда, тВмъ болфе, что его мясо легко пере- 
заривается. Зайцевь употребляютъ въ пищу съ сентября до 
января. Выпотрошивъ застрфленнаго зайца, даютъ ему полежать 
2 —3 дня, затВмъ вкладываютъ въ него втки ельника 
и вфшають за задвя ноги. Предварительное подготовлен!е 
зайца — работа весьма непрятная такъь вакь изъ него вы- 
текаетъь слишкомъ много крови. Прежде всего надо со- 
драть шкуру, затёмъ отрфзать голову и передя ноги, 
выр$зать брюхо такъ, чтобы осталась одна спинка съ 2 зад- 
ними ногами. Спинку кладуть въ. холодную воду, которую 
перем няють 4 — 5 разъ, пока вода не перестанеть окра- 
шиваться кровью. Затёмъ срфзають пленку острымь ножомъ 
н, ПОВФСивЪ зайца, обливаютъ его кипящею водою, а по- 
томъ шпигують. Обливають кипяткомъ дхя того, чтобы было 
удобнфе шпиговаль. 

Чизцене утокз и зусей. Птицу надо заколоть дня за два, 
до употреблешя; ощипываль надо съ большою осторожностью, 
потому что у этихъ птиць очень нфжная кожа; выщипывають 
заразъ по 2—3 пера, снимають пухъ, опаливаютъ на спиртовой 
тампф, кладуть на чистый столь н моють теплою водою съ 
МЫылОМЪ, Пока кожа не станетъ совершенно бЪлаго цвфта, посл 
чего кладутъ въ теплую воду н начисто протираютъ руками. 
Затфмъ кладутъ на доску, отрфзаютъь крылья, ноги, шею, и, 
надр$завъ подъ филейной частью, вынимають внутренности и’ 
кровавое легкое; вычистивъ печенки и пупки (желудки), моютъ 
Итниъ уже въ холодной водф и кладуть еще часа на 2 въ 


— 351 — 


холодную воду. Вытеревъ, хранять въ холодномъ м$стБ и не 
кладуть бодфе въ воду. 

Маринад. Приготовляютъ ‘см5сь изъ одной части воды, 
2 частей уксуса, 1 столов. ложки шарлотокъ, 10-—12 зеренъ 
ант ШИскаго перца и 2 лавровыхъ листьевъ; прокипятивъ, 
даютъ остыть и заливають мясо. Мясо лося маринують въ 
смЪси, состоящей изъ 2 частей краснаго вина и 1 части 
уксуса. Задвйя ноги козули кладутъ въ точно такую же смЪсь, 
только ихъ надо предварительно помочить 4—5 дней въ 
молокЪ, м5няя ето каждые два дня; мясо должно быть совер- 
шенно покрыто молокомъ, послф котораго его можно положить 
еще въ уксусъ, только предварительно надо обмыть холодною 
водою, какъ можно чище. Въ маринад можно держать самое 
большее 8—4 дня, такь какъ мясо козули очень нъжно. 
Вынутое изъ маринада мясо шпигують и употребляють въ 
дЪло. Оть молока мясо дёлается нЪжнфе и мягче. Такимъ же 
образомъ приготовляють глухарей, тетерекъ и мартовскихъ 
УТОкЪ. 

Хранене дичи и илпиць. Если зжелають сохранить дичь 
и домашнюю птицу болфе долгое время, то, не ощипывая, 
вынимаютъ внутренности и, вытеревъ внутри до суха, насы- 
паютъ крупной соли и зарывають въ рожь въ амбар$. 
Дичь можеть хорошо продержаться здфсь въ продолжени 14 
дней; чтобы сохранить дичь, надо насыпаль въ нее соли, поло- 
жить въ большую стеклянную банку и, завязавь пузыремъ, 
поставить на ледъ. Можно также положить дичь ВЪ глиняный 
торшокъ съ герметической крышкой, и, при неимёви льда, 
опустить горшокъ въ колодецъ, только надо позаботиться о 
томъ, чтобы вода не попала во внутрь горлща, потому что 
оть воды испортится мясо. Необходимо также слёдить за тЪуъ, 
чтобы на мясо не садились никашя мухи. Сберегають еще 
слВдующимъ образомъ. Вырфзаютъ кости изъ 10—12 филеевъ 
оть хорошо выпотрошенной и вычищенной дичи, и варятъ 
ихь въ 5—6 ф. хорошаго, желтаго, посоленнаго масла, кото- 
рое должно заранфе прокипятить на слабомъ огнз до ТЬхЪ 
‚поръ, пока не осядеть вся накипь. Дичь укладываютъ въ 
муравленый горшокъ, завязывають пузыремъ и ставять на 
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ледъ, гдф она, хорошо продержится 5—6 недфль. Масло же можеть 
быть употреблено для другой ифаи. Другой слособъ консерви- 
рованя заключается въ томъ, что неощипанную, но выпотро- 
шенную дичь начиняютъ 2 частями можлжевелевыхь агодъ, 
1 частью перца и крфикими утольями и, зашивъ, подвфши- 
вають въ потолку на нфкоторомъь разстояви отъ стБны, въ 
хололномь, сухомь мёст иди же зарываютъ въ рожь. Надо 
для того вВшать на извфстномъ растояи оть стёны, чтобы 
избфжаль нападешя кошекъ, крысъ и мышей; кромБ того 
дичь должно развфсить на извфстномъ фразстоящи другъ оть 
друга для того, чтобы не илфсневзла. Мясо повфшанной дичи 
сохраняется гораздо лучше, нежели у лежащей, хотя вфшаль 
можно только зимою и весной, когда нФть мухь. Чтобы сдф- 
лать мясо глухаря и тетерьки какъ можно ифжнЪе, ихъ надо 
завернуть въ солому и зарыть на ифсколько дней въ тьнистомъ 
м$стф въ землю. Старыхъ зайцевъ, лося, глухаря и тетерева 
хладуть для той же цфли на 3 дня въ пахтанье (сыворотку 
изъ подь масла), или обливаютъ немного коньягомъ, или ромомъ 
и зажигаютъ его; послВдн! способъ надо продълаль 2 раза. 

Еще способъ сохранемя дичи и скивности состонтъь въ 
томъ, что ихъ надо ощипаль сухими, внутри протереть ва 
сухо чистымъ полотенцемъ и, уложивъ въ муравленый горшокъ 
накрыть плотно крышкой и поставить на ледъ; нельзя класть 
дичь прямо на ледъ. 

Сохраненае сырозо мяса. Всякое мясо, которое не пдетъ 
тотчасъ же въ употреблевше, надо не мытымъ полояшть въ 
болышой муравленый горшокъ съ плотною крышкой, и зарыть 
въ погребЪ въ ледъ. Въ такомъ видф мясо можетъ продер- 
жаться въ свфжемъ видЪф 8 дней, хотя необходимо осматри- 
вать его почаще, и какъ только начнеть дфлаться сочнымъ, 
тотчасъ же насухо вытереть чистымъ полотенцемъ ин завер- 
нуть въ салфетку, которую предварительно нужно обмахнуть 
въ Крышый соленой растворъ и выжать такъ, ‘чтобы была 
полусырою; зазернутое мясо кладутъ обратно въ горшокъ. 
Совфтую продфлывать такимь образомъ почаще. Для обверты- 
вавя слфдують предпочитать салфетку, вымоченную въ соля- 
номъ раствор$—вымоченной въ уксусф, потому что посафдний 
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придаеть мясу сильный привкусъ. Больше куски мяса дер- 
жатся свфжими боле долгое время. Зимою, въ сильный морозъ, 
на дворф обливаютъ, лежалцее на чистомъ столф, мясо водою 
до тфхъ поръ, пока не образуется со всфхъ сторонъ ледяная 
корочка въ |, дюйма толщиною. Если нфтъ ледника, то такое 
мясо надо тотчасъ же употребить въ дфло, или посолить, кажъ 
только растаетъ ледяная корка, потому что мясо живо испор- 
тится, какъ только стаеть ледъ. При продолжающемся холод$, 
мясо продержится въ такомъ видф 3—4 недёли. Ээтимъ же 
способомь можно сохранять зимою всякую живность. Само 
мясо не должно замерзаль. За неимфемъ ледника, горшокъ 
съ мясомь опускають на веревкЪ, какъ уже было объяснено 
при хранещи дичи, въ холодный родникъ или глубок! коло- 
децъ. Еще разъ повторяю о необходимости закрываль горшокъ 
какъ можно плотнфе, чтобы не попало ни капхи воды.—Вотъ 
еще способъ хранешя, годный для говядины, баранины, глухаря, 
тетерьки, куръ, козули, оленины и зайца. Онъ состоитъь въ 
томъ, что салфетку намачивають въ см$си, приготовленной 
изъ уксуса, взятато въ равной части съ кислымъ виномъ и 
соли, салфетку выжимають кр$ико и завертываютъ мясо. Утокъ 
и гусей посыпають солью и жарягь !|, часа съ обфихь сто- 
ронъ, въ не очень горячей печкЪ, затфмъ остуживаютъ, кладутъ 
въ хорошо муравленный, каменный горшокъ и заливають гу- 
синымъ жиромъ пополамъ съ свинымъ, чтобы жиръ быль выше 
мяса на 1 дюймъ и, завязавъ пузыремъ, хранять въ холодномъ 
погребф. Мясо можно хорошо сохранить лфтомь еще такимъ 
сбразомъ. Немытые, больше куски мяса (на которомъ оста- 
влена тонкая пленка), дичь, живность и т. п. обливаютъ см$сью, 
приготовленной изъ 11|, бут. холоднаго бульона, 10 пластинокь 
бЪлато желатина и большой рюмки водки или спирта. Обли- 
вать надо до твхъ поръ, пока обливаемый кусокъ не покроется 
глазурью въ толщину ножа. Въ холодномъ сухомъ м5отё при- 
готовленное такимъ образомъ мясо можеть продержаться въ 
каменномъ горшкз 6—8 дней. Передъ употребленемъ глазурь 
снимають прочь. Жарыя, остатки кушавШ сохраняются св$- 
жими, если ихъ поставить на ледникъ, тщательно накрыть 
полотенцемъ и покрыть крапивой. Мясо можно тажже сохра- 
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нить въ крфикомъ ‘черномъ кофе, которому послБ варки надо 
дать постоять 2. дня, чтобы исчезъ сильный запахъ. На 11|, 
бут. кофе беруть пивной стаканъ водки или рома. Вмфсто 
кофе мясо можно залить чистымь, растопленнымъ говяжьимъ 
жиромъ, смфшавь его съ водкой. 

Лучше всего годится. для стряпни и самое вкусное мясо 
это оть яловой 3—4 годовалой, хорошо выкормленной, коровы, 
которая еще не телилась. Бывають коровы, которыя не смотря 
на го, что телились 1—2 раза, остаются яловыми. Тая ко- 
ровы требуютъ 2-хъ лЬтнято тщательнаго ухода и .откармли- 
вая, чтобы мясо получило отыённый вкусъ. 

Мясо хорошо выкормленной коровы, сочно, нЪжно, мягко, 
легко переваримо и при жареи имфеть пятный запахъ, 
возбуждаюций аппетить и по питательности не уступаеть плот- 
ному мясу быка. Мясо не кормленнаго быка имфеть р$зкШ, 
непрятный запахъ. У хорошо выхоженнаго быка, съ блестя- 
щей шкурой, мясо также превосходнаго вкуса, хотя тонкая 
кухня предпочитаеть коровье мясо 1 сорта. 

Мясо боле, хотя и не совсфмъ, старой скотины обладаетъ 
большими питательными свойствами, нежели мясо молодой, 
особенно для приготовлешя суповъ .и говяжьихъ бульоновъ. 

Некормленныя, съ плохимъ уходомъ, коровы дають тощее 
мясо, которое значительно уступаеть мясу хорошаго быка. 

Чтобы получить сочное мясо, надо заботиться не только 
о ращональномъ корм$ скотины, но и объ обильномь хоро- 
шемъ лойлф. 

Мясную тушу дфлять: на заднюю и переднюю части и 
грудину. Къ задней части причисляютъ: огузокъ, бедро, кост- 
рець, тонкШ и толстый филеи, собственно ростбивъ, филейную 
покромку и ссЪкъ; передняя часть состоить: изъ шеи, головы, 
тонкаго и толстаго края, краевой покромки и лопатки. 

АнглЙсыЙ ростбивъ съ филейной вырфзкой, идущей въ 
задней ногз, предотавляеть самый лучший вусокъ для приго- 
товлешя всЪхъ хорошихь жаркихь и бифштексовъ. Середка, 
куска пригодна для приготовлешя кушай изъ рубленаго 
мяса въ родф котлеть ит. п. 

Бедро идеть для приготовленя суновъ и Е Для 
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тонкаго обфда варятъ бульонъ изъ мяса отъ ростбифа, попо- 
ламъ съ бедромъ. Затылочкая выр$зка идеть для приготовлен 
нростыхъ бифштексовъ и для жаревя. 

Грудина употребляется для суповъ. Передняя лопалка— 
для приготовлея простыхъ суповъ и для людей. Обыкновенно 
трудину приготовляютъ съ кислой капустой. 

Для приготовленя суповъ пюре употребляютъ обрЬзки мяса 
‘и кости. Для жаркихъ слфдуеть, во всякомъ случай, предпо- 
читаль мясо самокъ. Изъ друтихъ животныхь для ‘жареня 
лучше всего годятся: 8-12 недфльный поросенокъ, 4—6 
недфльный жирный теленокъ, 4—6 недфльные цыиляга, 8 м%с. 
индфйка, 6 мфс. гуси и утки. Вс$ эти домашя животныя 
должны быть выкормлены очень хоропо. 

Замюьтка о жаренаи. Передъ жарешемъ надо всякое мясо, 
за исключенемъ мелкихь птицъ и дичи, чисто обмыть холодной 
водою, а затфмъ осторожно поколотить на чистой доскВ дере- 
зяннымъ молоткомъ или обухомъ топора. Никакое мерзлое мясо 
‘не годится ни для жарешя, ни для приготовленя другихъ 
кушанй. Всф большия жарюя ставятъ первоначально въ очень 
горячую печь, а когда они отъ жара сожмутся сверху, тогда 
жарятъ уже въ умфренно горячей печкв. Во время жаревя 
нельзя втыкать вилку въ жаркое, чтобы не вытекъ сокъ. 
Живность и мелкую дичь можно сразу ставить только въ 
ум5ренный жаръ. Для жаревя годится, хорошо вычищенная, 
глубокая сковорода. Какъ только жаркое зарумянилось до 
свфтлаго кохера, его накрываютъ бфлой бумагой, которую затёмъ 
усердно поливаютъ соусомъ. Соусъ ие долженъ пригорать, & 
длолженъ быть такого же цвфта, какъ жаркое. Съ поросятъ не 
надо сдирать кожи, ее сдирають только съ большихъ свиней. 
Большое жаркое изъ говядины, дичи, цыплятъ, молодыхъ утокъ, 
телятину жарять, зарумянивая такимъ образомь: ихъ кладуть 
сначала на сковороду въ ложку масла и зарумяниваютъ на 
плитф съ обфихъ сторонъ до свфтлаго колера, затфмъ подли- 
ваютьъ 3|, бут. кипящаго бульона или кипящей воды и тогда 
только ставять вь печку. ВсБ жарыя, исключая поросенка и 
жареной свинины, надо облить съ самаго начала, горячимь 
зарумяненнымъ масломъ. р 
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Время, необходимое для жазеня. Чтобы зажарить 15 ф. 
хорошаго говяжьяго филея, надо 21|» ч. Для большого жаркого 
ИЗЪ СВИНИНЫ—21|з—3 часа. Для телятины—11|2—2 ч. Для 
баранины— 11|» ч. Для молодыхь гусей и индюшекъ 11/з ч., 
для старыхъ 3. Для 8 недзльныхь цыплятъ 3|, ч. Для моло- 
дыхь пулярокъ, тетерекъ, рябчиковъ, фазановъ и куропатокъ 
11|2 ч. Для старато глухаря 4, для молодой дичи 1 часъ, дяя 
молодой козути 2 ч., для молодого зайца 1 часъ, для лося 3 
часа, для заднихь ногъ лося и козули 3 часа, для поросенка 
2 часа, ребрышекъ молодой свиньи 2 часа, старой—ин$- 
сколько дольше, вообще для жарен!я старыхъ животныхъ нужно 
ВЪ 11/2 раза боле времени, нежели для молодыхъ. Для жаре- 
ня на рапшерф надо боле времени, нежели для жарешя въ 
печкз. 

Для жарешя годятся только молодыя птицы и диые и 
домаше!е зв$ри. 

Прежде всего необходимо имЪть для разр8зываня жаркого 
тоныЙ, острый ножь, тупой только разрываеть мясо. Всякое 
мясо надо р$заль легкою рукою, наполовину пиля. Рёжуть 
тонкими ломтиками, противъ волоконъ. Спинку зайца раз- 
рубаютъ на куски поварскимъ ножомъ на доск$. Филеи козули, 
лося, быка и теленка нарфзають на доскз тонкими ломтями 
и укладывають на блюдо, такимъ образомъ, чтобы сохрани- 
лась форма жаркого. Гарнируютъ для обыкновеннаго обфла 
жаренымъ, зарумяненнымь картофелемъ, для тонкаго—трюфе- 
лями и каштанами. Жареныя ноги телятины, свиньи, поро- 
сенка, козули, лося подаются вмЪфств съ костью въ 4 дм. 
длиною. Для обыкновеннаго обфда безразлично какую ногу 
зажарить правую или лЬвую, для тонкаго-же обфда надо 
выбирать правую, такъ какъ она болфе пригодна для сер- 
вировки. . 

Кость ноги украшаютъ розеткой, сдфланной изъ обыкно- 
венной тонкой бфлой бумаги. Бумагу надрфзаютъ узкими по- 
лосами, завиваютъ ихъ ножницами и обвертывають кость, & 
чтобы розетка не могла развернуться, края ея склеиваютъ 
зичнымь бфлкомъ и ставять минуты на двф въ теплое мфето, 
пока не присохнеть. Кость должна быть совершенно закрыта 
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розеткой. Кость окорока также украшаютъ розеткой. Розетку 
надфваютъ на кость окорока или жаркого только тогда, когда 
мясо уже разр®зано и уложено зъ прежнемъ видВ. Какъ око- 
рокъ, такъ и жаркое надо р$зать на доск®; начинаютъ р$зать 
съ тонкаго края и острымъ ножемъ прорфзаютъ толстый край 
вплоть до кости. Когда все будеть уже изрфзано, перекла- 
дываютъ жаркое на блюдо, складывая нар$занные куски та- 
кимъ образомъ, чтобы получился первоначальный, дфльный, 
красивый видъ. Когда жаркое уложено, какъ слфдуеть, его 
поливаютъ сокомъ и гарнируютъ какимъ-нибудь салатомъ. 
Холодное жаркое подается въ такомъ же видЪ. У воЪхь вза- 
жареныхъ птицъ прежде всего отр$зають ноги и у большихъ 
дълять ноги по суставу, на дв части; затфмъ отр5зають 
крылышки, ср$зають филеи и, не переворачивая, кладуть на 
блюдо. У пулярокъ, утокъ, гусей, глухарей и фазановъ, ср$- 
занные филеи, рёжутъ наискось ломтиками въ 1/, дюйма тол- 
шиною. Остовъ птицы уставляютъ на блюдо и накладываютъ 
на него нарфзанные куски въ первоначальномъ положении, 
чтобы птица имфла пфльный видъ; ноги кладуть рядомъ по 
бокамъ. Маленькихъ птицъ разрфзаютъ только въ длину по- 
поламъ. У всфхь птиць косточка каждой ноги должна быть 
украшена маленькой бумажной розеткой. Гарнирують какимъ 
угодно салатомъ. Ростбифъ гарнирують различнымъ образомъ: 
свеклой, вырфзанной различными фигурами, полудлинной ка- 
ротелью, ломтиками варенаго крупнаго, бФлаго сельдерея, р%- 
пой, а также листьями петрушки. Когда желаютъ подать мясо 
въ пБльномъ видф, то его надо срфзать съ кости, нар%®зать 
тоненькими ломтиками и уложить въ прежнемь порядеЪ 
обратно на кость; гарнирують кореньями, вырфзанными фигу- 
рами. Лучшая часть ростбифа — филей, съ нЪжнымъ, вкус- 
нымъ мясомъ. Если по числу гостей недостаточно мяса съ 
олной стороны ростбифа, то его переворачивають и нар$- 
заютъ другую сторону. Обращаю внимане читалельниць на 
то, что для большого, параднаго обфда лучше брать ростбифъ 
съ правой стороны, а не съ лёвой, потому что онъ удобнве 
для подачи гостямъ. Для обыкновеннаго, домашняго обфда, 
это не имфеть такого значешя. — Котлеты, все равно кашя, 
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укладываютъ на блюдо рядами, такимъ. образомъ, чтобы. каж- 
дая слфлующая котлета лежала на половин$ предыдущей. 
Косточки отбивныхьъ котлеть украшаются бумажными розет- 
ками, которыя придаютъ чрезвычайно красивый видъ котле- 
тамъ. Уложенныя на блюдф котлеты поливають сокомъ и гар- 
нирують какимъ-нибудь салатомъ. 

Глазурь для жаркою. Для тлазури можно взять любой 
соусъ изъ подъ жаркого, хотя лучше всего брать соусъ изъ 
подъ хорошей жареной телятины, проваренной съ виномъ и 
прянностями. Приготовляютъ глазурь слфдующимъ образомъ. 
Снявъ жиръ съ телячьяго или говяжьяго соуса, проифживають 
соусъ сквозь сито, прибавляють большую рюмку мадеры, не- 
много трюфельной: эссенщи, °|, бут. студня изъ телячьей го- 
ловы, и уваривають все на слабомъ. отн до половины; этой 
глазурью смазывають перышкомъ лежащее на блюдф жаркое 
и затфмъ подають на столъ.. Всф болышя жарыя изъ говя- 
дины, свинины, телятины, поросенка, козули, лося, гуся. & 
также. н мелкую дичь глазурять 2 раза, для придая лучшаго 
вида; первый разъ передъ тёмь какъ разрфзать мясо, второй 
же когда разрфзанному мясу уже приданъ первоначальный, 
ифльный видъ. 

‚ Назначенные для гарнира каштаны также глазурятъ. Это 
дфлается такимъ образомъ: очищенные отъ скорлупы и кожи 
калитаны кладуть въ кастрюлю, въ которой дали нфсколько 
разъ вскипфть стакану растопленнаго масла съ такимь же 
количествомъ сахара; каштаны варять на слабомъ огнф, пока 
они не. сдфлаются блестящаго свтло-коричневато цвфта. 
Можно сварить также неглазированные каштаны вмфетв съ 
яблочнымь пюре, взявъ того и другого въ одинаковомъ 1о- 
личествВ. На званыхьъ обфдахъ подаютъ только жаркое изъ 
филея; салать подается двухъ-трехъ видовъ, но обяза- 
тельно на такомъ. обфдЪ надо подавать свфлий, зеленый са- 
латъ. Изъ.заготовленныхь салатовъ подаютъ маринованный 
виноградъ, дыни, абрикосы, тыкву и смородину съ померан- 
цевой коркой. Къ старой дичи подаютьъ бруснику съ гру- 
шами или яблоками, салать изъ однфхь грушь, соленые огур- 
цы и сия. сливы. 


Птицу и дичь гарнирують по-русски’ коротко срёзаннымъ 
крессомъ, или зеленымь и желтымъ кудрявымь салатомъ. 

Жаркое изъ курицъ гарнируютъ также маленькими кочеш- 
ками салата, если таковой: имфется подъ рукой. | 

По южно-германскому способу жаркое изъ дичи тарнирують 
нарЪзанными паштетами. 

`Подоуръване холодноло жаркою. Беруть любое жаркое, 
нар$заютъ ломтиками, складывають ихъ на блюдо, поливають 
соусомъ и, накрывъ другимъ блюдомъ, ставять на кастрюлю 
съ кипящею водой и оставляють на ней до т%хь поръ, пока 
жаркое не согр$ется; тогда подають на столь. 

На большихъ обфдахъ жарыя тарнирують серебряными 
шпильками, съ нанизанными на нихъ понеремвнно трюфелями 
и шампиньонами. 


Въ жареный филей (около шеи) втыкаютъ большя шпильки. 


№ 1. Молодыя курицы, зажаренныя на вертелф.. 


Начисто вычищають курицъ, заколотыхъ за день до упо- 
треблешя, обливають крутымъ кипяткомъ, чтобы кожа стяну- 
лась получше, и, посыпавъ солью, оставляютъ такъ на част. 
Когда куры остыли, ихъ покрываютъ на '|в дюйма толщиной 
растопленнымъ масломъ, обвертываютьъ легкой, тонкой бума- 
гой, кр5пко перевязываютъ тонкой проволокой и, проколовь 
ноги куръ деревянной иглой, втыкають на вертель. Жарять 
въ умфренномъ жару, прилежно смазывая перомъ каждыя 
10 мивуть растопленнымъ масломъ, пока куры не будуть го- 
товы. Стекающий во время жаревя сокъ сбирають на сково- 
роду. Посл получасового жарешя снимають бумагу, но про- 
должають смазывать растопленнымъ масломъ, пока филей не 
заколеруется, тогда курицу снимаютъ съ вертела, кладутъ на 
чистую доску, отдФляютъ ноги, отбивають спинную кость и 
разрфзаютъ по длинф грудь вмфств съ крыльями на 3 части. 
Затфмъ осторожно складывають въ первоначальный видь и 
прикладываютъь ноги, какъ он должны быть. Гарнирують 
тлазированнымни каштанами иди, если пожелають, то хоро- 
шими трюфелями, проваренными въ винф съ бульономъ. Въ 
стеЕний съ вертела сокъ прибавляють !|, ст. мадеры, 1/, чашки 
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куринаго бульона, немного бфлаго мучного соуса (кулиса) и 
варять, чтобы загустфло; также можно прибавить въ него 
соусъ, въ которомъ варились трюфели. Соусъ можно пригото- 
вить болфе простымъ способомъ изъ 1 чашки сметаны или 
сливокъ, 2 ломтиковъ лимона и 2 лож. бфлаго мучного соуса. 
Шлигують грудку (если вообще ее хотять нашииговать) съ 
ПОМОЩЬЮ ТОНЕОЙ ШПИГОВальной иглы, самыми маленькими ку- 
сочками свЪфжаго несоленато шпика; шииговать надо, какъ 
можно осторожнфе, чтобы не попортить филеевъ. Начиняють 
мелко-изрубленными трюфелями и крфико зашивають отверсте 
деревянной иглой. При жареши можно куръ обвернуть вм$сто 
бумаги ломтиками шпика, хотя слфдуетъ предпочитать обвер- 
тыване бумагой. Когда курицы почти готовы то, чтобы при- 
дать имъ красивый коричневый цвЪтъ, ихъ посыпаютъ мелко- 
истолченными сухарями. Англ ская начинка, состоитъ въ томъ, 
что хорошо перемфшиваютъ !|в ф. свЪфжаго, очень мелко из- 
рубленнаго шпика, 3—4 куриныхъ печенки, 2 сардельки, очи- 
щенныя отъ костей, немного лимонной корки, немного благо 
перца и соли, рубленой петрушки, 2 ложки натертой булки, 
|, чашки сметаны и 1 желтокь. Эту начинку кладуть на 
грудь подъ оттянутую со стороны шеи кожу. 


№ 2. Молодыя индЪйки, зажаренныя на вертел. 


Молодой, хорошо вычищенной, индЪйкф даютъ полежать 
нЪсколько дней, чтобы мясо сдфлалось нфжнфе и мягче. За- 
т5мъ отрубають шею и крылья, срёзаютъ излишийЙ жиръ, 
чтобы соусъ не получиль нешуятнато жирового вкуса и, по- 
ложивъ на доску, осторожно вдавливаютъь высокую грудную 
(филейную) кость, для придашя жаркому болфе красиваго 
вида. Чтобы ноги держались вмфстВ ихъ протыкаютъ дере- 
вянной иглой. Въ остальномь приготовляютъ совершенно 
также, какъ курицъ. Начинять не надо. Надо жарить цфлымъ 
получасомъ больше нежели куръ. Стекпй соусъ, посл того 
пакъ сняли съ него жиръ, уваривають до густоты вмфст® съ 
1 чашкой кислаго вина, краснымъ бульономъ и 1 ложкой 
бфлаго кулиса. Вмфото вина можно положить 1 чалику сме- 
таны. Молодую дичь жарять на вертель совершенно также, 
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какъ молодыхь куръ, только ей надо даль полежать болЪе 
долгое время, чтобы она пр1обрфла боле опредфленный вкусъ 
дичи. Дичь не надо начинять. Точно также можно пригото- 
вить пулярокъ. 


№ 3. ЗаячЙ филей, зажаренный на вертел по-французски. 


Отрубивь у молодого хорошаго зайца ноги, сдираютъ 
острымъ, хорошо наточеннымь ножемъ шкуру, начисто обмы- 
вають и шиигують тонкой шпиговальной иглой. Полоски 
шпика должны отстоять на 2 пальца другъ оть друга и быть 
такимъ образомь продернутыми сквозь мясо, чтобы шиикъ 
выдавался съ обфихъ сторонь на 1 дм. Посл этого нати- 
раютъ зайца мелкой солью ин оставляють такь на 1!|. часа, 
зат$мъ его кладутъ въ смЪсь изъ уксуса и воды, взятыхь 
въ равныхь частяхъ, 2-хъ лавровыхь листьевъ, 5 зеренъ 
англ. перца, 3—4 можжевелевыхь ятодъ; ифсколькихъ шар- 
лотокь и ломтиковъ лимона. Въ этой смфси заяцъ долженъ 
пролежать 3 часа. Вынувъ изъ маринада, вытирають на- 
<ухо чистымь полотенцемь и, укрфпивъ на вертелв, жарять 
цЪлый часъ, пока не посифеть, усердно поливая растоплен- 
нымь масломъ. Стекиий на сковороду сокъ, варять до густо- 
ты, прибавивъ !|, протертой сквозь сито заячьей печенки, 
2 мелко-изрубленныя шарлотки, 1 чашку бульона, !|, чашки 
бЪлаго вина, немного краснаго мучного соуса, перца и соли. 
‘Соусъ подается горячимь къ жаркому. Филей кладутъь на 
доску, отдфляють мясо съ обфихь сторонъ, нарфзають его 
кусками въ 1 дм. толщиной и, сложивъ обратно, придають 
первоначальную форму и укладываютъ на блюдо. Гарнируютъ 
для тонкаго обфда мягко сваренными трюфелями и мелкимъ 
хартофелемъ, тушенымъ въ винЪ. Въ настоящее время не въ 
модф подавать зайца на большихъ обфдахъ. 


№ 4. Задняя часть спинки козули, зажаренная на вертел$. 


Снявъ кожу и основательно звычистивъ спинку козули, 
хладуть на нфоколько часовъ, все равно въ шпитованномъ 
или нешпигованномъ вид, въ смфсь изъ лимонкаго сока, нЪ- 
<колькихь мелко-изрубленныхь шарлотокь и бЪфлаго вина. 
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Вытеревъь насухо’ полотенцемь, лосышають’ солью и неболь- 
щимъ количествомъ благо перца, завертывають въ толстую, 
намазанную, масломъ, бумату, втыкаютъ на тоный вертелъ, 
закрфиляють тонкой проволокой и жарять на, яркомъ огнё 
*|, часа. ЗатЗмъ снимають бумагу и продолжають жарить до 
тфхъ поръ, пока не заколеруется. Стекпий соусъ (снявъ съ 
него жиръ), увариваютъ до густоты съ 1 чашкой мадеры, 
1 ложкой краснаго мучного соуса и бульономъ. По желаню 
можно положить въ соусъ вмфсто вина сметаны. Гарняруютъ 
также, какъ зайца. 


№ 5. Задняя часть козули, зажаренная на вертелЪ по-англйски. 


Съ хорошо звылежавшейся задней части козули снимають 
кожу, если желають, то шпигують, посыпаютъ солью и оста- 
вляють на 1 часъ. Замфсивъь изъ просфянной пшеничной 
муки тфето на водф, раскатываютъ его въ !|, дм. толщиною 
и завертывають мясо козули; а потомъ все выфстБ заверты- 
ваютъ въ обмазанную масломь бумагу, закрфиляють проволо- 
кой и жарять на вертел сначала на яркомъ огнё до свЪт- 
даго колера, а зат$мъ дожариваютъ на слабомъ огнф. Время 
жарен1я продолжается. 8 часа. Снявъ сь вертела, удаляютъ 
хлфбную покрышку и покрываютъ мясо глазурью (м. преди- 
610816 къ жаркимъ). Подають соусъ изъ мадеры и салатъ 
изъ смородины, & гарнирують зеленымъ горошкомь и бобами. 


№ 6. Зажаренный на вертел филей лося.. 


Хорошо вылежавиийся филей лося (снявъ съ него шкуру) 
также шпигують, какъ филей зайца, натираютъ солью и 
оставляють на 2 часа въ покоф. Укрфпивъ на болыномъ вер- 
тел, жарятьъ его, часто. поливая растопленнымь масломъ, цф- 
лый часъ. ЗатЪмъ въ стекшйй на, сковороду соусъ прибавляють 
2 ф. сметаны, нЪскозько ломтиковъ лимона, нфоколько мож- 
жевелевыхь ягодь, 4 зерна ангйскаго перца и 3|, бут. 
бульона. Этой смфсью поливаютъ жаркое каждые 5 мин. до 
тЬхь поръ, пока оно не будеть готово, не слфлается очень 
сочнымъь и хорошо заколеруется снаружи. Въ соусъ приба- 
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вляютъ 2 ложки бульона и варять, чтобы немного загустфль; 
зал$мъ процфживають сквозь. сито и подаютъ къ. жаркому.. 


№ 7.. Телятина, жареная на вертел$. 


Изъ задней части теленка, заколотаго за 2 дня до упо- 
требленя, вырфзають мягюй кусокъ (фрикандо), слегка вы- 
бивають его деревяннымъ молоткомъ, кладуть на 24 часа, въ 
холодное молоко, затёмь очень хорошо обмывають холодной 
водой, шпигують тонкими ломтиками соленато шиика и, по- 
сыпавъ солью, оставляють на 1 часъ въ покоф. Воткнувъ на 
вертелъ, обвязываютъ тонкой проволокой и жарятъ, поливая 
хаждыя 10 мин. смесью изъ стакана растопленнаго масла и 
такого пе количества портвейна или уксуса. Подъ жаркое 
ставятъь сковороду, чтобы собрать стекаюцИЙй сокъ. Жарить 
надо оть 1|,—2 часовъ; какъ только жаркое поспфло и за- 
голеровалось, его снимають съ вертела и ставятъ въ теплое 
мфото. Стекпый сокъ, послБ того какъ сняли съ него жиръ, 
варятъ съ краснымъ бульономъ и нфсколькими ломтиками ли- 
мона. Жаркое нарфзають ломтиками и складываютъ ихъ въ 
первоначальномъ видф. Гарнируютъь поджареннымъ румянымъ 
картофелемъ. Также можно приготовить жаркое въ печкЗ. Въ 
этомъ случа ето обливають кипящимъ масломъ, уксусомъ, 
кипящей водой или бульономъ, ставятъ въ довольно горячую 
печь и жарять до готовности, усердно поливая и перевора- 
чивая. Если пожелають, то можно телятину положить на 
10 час. въ маринадъ, приготовленный изъ листьевъ петрушки, 
мелко-нар$заннато шнитлука, мелко-изрубленныхъь шампиньо- 
новъ п шарлотокъ и 1|, бут. бфлато вина. Вынутое изъ ма- 
ринада мясо, насухо обтираютъ полотенцемъ. Если не же- 
лаютъ, то можно и не шпиговаль. | 


№ 8. Наренье начиненныхь курицъ. 


Молодыхъ куриць вычищаютъ, какь можно лучше, и' вы- 
нувъ кровавое легкое, моють холодной водой. Приготовляють 
слёдующую начинку. На каждую курицу берутъь по 1 желтку 
и перемфшивалоть его съ 1 маленькой ложкой растертаго до 


— 364 — 


бЪла масла и получаликой сметаны, потомъ всыпають, но 
только немного, мелко истолченныхъ сухарей и хорошо вым$- 
шивають до тЬхъ поръ, пока масса не загустветь какь хо- 
рошее тфсто для клецокъ. Отдфливъ кожу филеевъ съ обфихъ 
сторонъ, вкладываютъ подъ нее съ каждой стороны по пол- 
ной ложкЗ начинки; затЪзмь связываютъь ноги; подъ одно 
крыло кладуть пупокъ, а подъ другое печенку, куръ (4—5 шт.) 
укладывають на сковороду плотно другъ около друга, филеями 
{грудками) книзу, обливають 1, ф. растопленнаго масла и 
ставять въ не очень горячую печь. Надо тщалельно слфдить 
за тБмъ, чтобы какъ только куры зарумянятся, ихъ осторожно 
переворачивать съ одной стороны на другую, что надо дфлать 
каждыя 10 мин. Филейную сторону смазываютъ холоднымъ 
масломь и боле не поливаютъ. Какъ только будуть готовы, 
съ ними поступають также, какъ съ курицами въ рецепт 
№ 1. Гарнирують тушеными въ маслф каштанами или зажа-- 
реннымъ, зарумяненнымь картофелемъ. Если печь окажется 
слишкомъ горячей, то куриць надо накрыть бумагой и поли- 
вать ее. Ихъ можно зажарить еще такимъ образомъ. Каждую 
курицу отдфльно завернуть въ тонкую, смазанную холоднымт 
масломъ бумагу, плотно уложить на сковороду, облить малень- 
кой ‘чашкой растопленнаго масла и поставить не въ очень 
горячую печь. Смфшивають 2 фунта сметаны съ 1|, бут. хо- 
лодной воды и поливаютъ курицъ ложкой каждыя 10 мин., 
пока не будеть издержана вся смфсь. Какъ только зарумя- 
нятся филеи и соусь, то значить все готово. Далфе по- 
ступаютъ, какъ сказано въ № 1. Начинку также можно при- 
готовить изъ мелко-изрубленныхь раковыхь шеекъ, мелко- 
изрубленыхь печенокъ и полной ложки раковаго масла. Для 
6 куръ нужно полную тарелку раковыхъ шеекъ. Гарнирують 
цвтной капустой и зеленымьъ горошкомъ. Тахже можно на- 
чинить курицъ рисомъ и ражами. На 6 куръ беруть 1 ф. 
рису и густо увариваютъ его въ водЪ, прибавивъ !1|з ф. масла, 
и немного соли. Готовый рисъ откидываютъ на дурхшлагь и 
дають остыть, а затфмъ хорошо перемфшиваютъ съ 2-мя лож- 
ками растертаго раковаго масла, 30 мелко изрфзанными ра- 
Бовыми шейками, 2 лож. сметаны, 2 желтками, 2 пфльными 
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яйцами, и начиняютъ курицъ вышеуказаннымъ образомъ. Если 
пожелаютъ, то въ эту см5сь можно прибавить еще маленькую 
ложку мелко нарфзанныхь листьевь петрушки. Можно начи- 
нить однимъ только рисомъ безъ раковыхъ шеекъ; въ такомъ 
случаз смшиваютъ рисъ съ !|, ф. растертаго масла, листьями 
петрушки и ложкой толченыхь сухарей. Раковыя шейки можно 
замфнить также 1 чаш. тушеныхь въ масль и мелко-изрь- 
занныхь шампиньоновъ, или бфлыхъ грибовъ или, такимъ же 
образомъ, приготовленными сморчками. 

Еще можно начинить слфдующимъ образомъ: мелко изрубивъ 
1 чашку шампиньоновъ съ 1 чашкой схадкаго мяса, тушатъ 
все вмфотф въ маслВ и хорошо перемзшивають съ 1 чашкою 
сметаны, 1 лож. растертаго масла, 1 чашкой натертой булки 
и 2 желтками. Соусъ подправляютъ мадерой, бфлымь мучнымъ 
соусомъ, нфсколькими ломтиками лимока, 1 чашкой сливокъ 
и 1 чашкой говяжьяго бульона. Вм$сто всего этого, соусъ 
можно проварить только съ 1 чашкой сметаны. По-австрйски 
цыплять жарять слфдующимь образомъ. Беруть 9—10 не- 
дфльныхь цыплятъ, обливаютъ ихъ кипящей водой, а, когда 
остынутъ, растопленнымъ масломъ на, 1|в ди. толщиной и, по- 
ставивъ въ довольно горячую печь, жарять до готовности, 
хорошо зарумянивая съ обфихь сторонъ; подаютъ къ нимь 
Только что описанный, зеленый салать или смородину. 

Начиненный каплунь. Чашку сметаны перем$шивають съ 
чашкою толченыхь сухарей, прибавляють 2 желтка, мелко- 
изрубленную сваренную. печенку каплуна, немного соли, 
10 мелко-изрубленныхь шампиньоновъ, оть 2—4 ложекь 
мелко-изрубленнаго говяжьяго мозга и маленькую ложку 
мелко-изрубленной зеленой петрушки, Все это вмфстВ ту- 
шаль слегка въ`маслБ и, начинивъ каплуна, жарять какъ 
обыкновенно. 

Розу изь каплуна. Оставшееся мясо жаренато ‘капхуна 
нарфзають тоненькими ломтиками и кладуть въ соусъ изъ 
сливокь, подправленный 2 желтками, лимоннымъ сокомъь и 
шампиньонами. Сильно прогрфвъ все вмфстЪ, кладуть въ при- 
тотовленный на блюдф рисовый ободокъ. Можно также огар- 
нировать клецками изъ курицы, дичи или телятины. 


№ 9. Жареный фазанъ (рис. 38). 


Хорошо вылежавшагося, вычищеннаго, чисто обмытаго фа- 
зана посылають солью и отставляютъ на 1 часъ въ сторону. 
По прошествш этого времени грудку фазана прошииговы- 
ваютъ поперекъ самыми тонкими полосками шпика, такимь 
‘образомъ, чтобы концы шика выдавались съ обфихъ сторонъ 





Рис. 38. Фазаны. 


на 1 дюймь длиною. Начинка состонть изь трюфелей, про- 
заренныхь въ винф съ бульономъ и затЪуъ остуженныхь, 
1|, Ф. ветчины (безъ кожи), нарфзанной маленькими кусоч- 
ками и небольшого количества перца. Все это вымфшивають 
какъ можно лучше и, начинивъ фазана, зашивають отверст!е 
и вЗшають. птицу въ холодное м\сто. Передъь жарешемъ (ко- 
торов производится совершенно такъ-же какъ въ рецепт № 1), 
обвертывають фазана тонкими ломтиками шпика. Стекиий 
соусъ хорошо провариваютъ со стаканомъь мадеры, чаликой 
сливокъ, НЪСколькими ломтиками лимона и слегка подпра- 
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вллютъ бфлымъ мучнымъ соусомъ.—Для гарнира употребляють 
глазированные каштаны. — Фазана, можно также жарить Въ 
чугунномъ котл$. Въ такомъ случаф дають сильно вскипть 

2 ф. масла ‘и положивъ фазана, жарятъь накрытымъ на сла- 
боть огни}, зарумявивая до свфтло-коричневато колера. Во 
время жареня, фазана поливають, черезъ извзстные проме- 
шутки, см$сью изъ 2 фун. сметаны и 1 бут. воды, пока не 
будеть издержана вся подливка и тотовый фазанъ красиво 
зарумянится. 


№ 10. Жаркое изъ фазана .по-англски. 


Приготовляють фазана, совершенно также какъ въ прош- 
ломъ №, только беруть другую начинку, а именно: вым ши- 
вають въ однородную массу (1 утиную печенку, истолченную 
въ ступкФ, 2 стол. ложки натертой булки, 1 полную ложку мелко 
изрубленной зеленой петрушки, 1 полную ложку мелко изрублен- 
ной ветчины, (3 изрубленныхь шампиньона, 2 шарлотки, 2 
желтка, |, ф. свЪжаго масла, немного перца и соли и ложки 
дВЪ СЛИВОКЪ; этою массой налиняютъ фазана и жарять на 
вертель, а за неимемъ его въ печи. Жарятъ, часто поли- 
вая мяснымъ бульономь или сливками, пока не будетъ готовъ 
и не зарумянится съ обфихь сторонъ. АнгаЙсвй способъ жа- 
ревя — исключительно на вертелЗ. Въ стекший сокъ прибав- 
хяютъ столовую ложку прованскаго масла, 6 маленькихъ шам- 
пиньоновъ, 1 маленьюй зубокъ’ чесноку, 2 шарлотки, полную 
чайную ложку капорцевъ (все это должно быть мелко изруб- 
хено), 1 лавровый листъ, полную чайную ложку мелко нар$- 
занной зеленой петрушки, 8 зер. перца, 1 чашку краснаго 
мясного бульона и 1 стаканъ хереса; все это варятъ 15 ми- 
нуть, затфмъ процфживають сквозь сито и, прибавивъ н$- 
СКОЛЬКО ЛОМТИКОВЪ ЛИМОНА, подають на столъ. Жаркое покры- 
ваютъ глазурью. У самки фазана мясо гораздо звусЕве и 
ифжнфе, нежели у самца. 


№ 1. Фаршированная индЪйка (рис. 39). 


Съ индЪйкой обралцаются совершенно такхъ же, какъ было 
сказано въ рецепт$ № 2. По-нёмецки приготовляютъ слёдую- 
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шую начинку: перемфшивають 1), ф. растертаго до бБла масла 
съ 2 желтками, 1 пфльнымъ яйцомъ, 1 чашкой сливокъ, 1 
чашкой налертой черствой булки и, если пожелаютъ, то еще. 
съ 1|, чашкой хорошо перебранной коринки. Начиняють со- 
вершенно тахъ-же, какъ куриць. Начиненную индЪЙку кладутъ 
на сковороду грудкой (филеемъ) кверху, посыпають грудку 





Рис. 39. Индюкъ. 


солью и дають постоять часъ; потомъ вливають 1 бут. 
хорошаго бульона, ставять въ не особенно горячую печь и 
когда грудка зарумянится, переворачивають на другую сто- 
рону; нельзя давать зарумянивалься до темнаго колера, 
и кром8 того, надо заботливо смотрфть за тзмъ, чтобы соусъ 
не подгорфль. Вообще кь жаревю надо относиться съ вели- 
чайшимъ вниманемъ. Чтобы индЪЙка была какъ можно соч- 
нфе, нужно, по прошестви половины времени, назначеннаго 
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для жареня, накрыть итицу листомъ бфлой бумаги и часто поли- 
вать соусомъ. Можно индЪЙйку нафаршировать шампиньонами 
по-антлйскому способу; для этого надо смфшаль чашку тупте- 
ныхЪ въ масль шампиньоновъ съ 1|, ф. свъжаго шшика, 1 
чашкой сметаны, 1 мелко изрубленной печенкой отъ индЪйки, 
1 чашкой сливокъ, 1 чамикой налертой черствой булки, не- 
большимъ количествомъ перца и соли, 2 желтками и однимъ 
пфльнымъ айцомъ. Чтобы приготовить начинку изъ калитановъ 
нужно !|, ф. каштановъ (мягко сваренныхь, очищенныхъ отъ 
скорлупы и кожицы) истолочь въ ступк$ и перемфшать по- 
томъ съ !|, ф. растертаго свфжато масла, 2 желтками, 2 дфль- 
ными яйцами, небольшимъ количествомъ лимонной корки, 
мелко истолченнымъ мускатнымъ пвфтомъ, 1 чашкой сливокъ 
и одной чашкой натертой булки; кромз того если желаютъ, то 
можно прибавить '|, ф. мелко изрубленной ветчины. 

Начинка изъ трюфелей приготовляется такимъ образомъ: 
мелко изрубленную кожицу, снятую съ ифсколькихъ трюфелей, 
тушаль '|, часа вмфстВ съ вычишенными трюфелями, 1], ф. 
паскобленнаго, копченаго шпика, небольшимъ количествомь 
соли, 1 ста. мадеры и 2 зернами антИскаго перца; дав 
остыть употребляютъ въ дфло. Посл того индЪйку обклады- 
ваютъ шпикомъ, завертываютъ въ бумагу и въшають еще на 
6 дней (если стоитъ холодная погода) и тогда только жарятт. 
Кром$ того можно приготовить еще такую начинку. Пропу- 
скають сквозь мясорубку 3 индюшечьихь печенки, 1 ф. ошиа- 
ренной телятины, 3 индюшечьихъь пупка (желудка) и пере- 
мъшиваютъь съ 1|, ф. масла, растертаго до бфла, 2 желт- 
ками, 2 пфльными яйцами, 1 телячьей почкой, небольшимъ 
количествомъ бфлаго перца и соли, 1 чашкой сметаны или 
сливокъ, мелко изрубленными трюфелями и небольшимъ ко- 
личествомъ натертаго мускатнаго орфха. Очищенный отъ 
жира соусъ проваривають въ небольшомъ количествВ муки; 
онъ долженъ быть кофейнаго цвфта и такой густоты, какъ 
бываеть соусъ изъ сливокъ. Вмфсто всего другого въ соусъ 
можно положить только 1 чашку сметаны и проварить. Пу- 
лярокъ жарять совершенно также какъ индфекъ, только безъ 
начинки. 


Поваренная книга. 24 
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№ 12. Жареные рябчини и куропатки (рис. 40). 


Этихъ птицъ надо хорошо вычистить, тщательно выбрать 
дробинки, обмыть холодною водою и затЪмъ положить въ холод- 
ную воду. Передъ тЪмъ, какъ начать питиговать, ихъ надо облить 
кипяткомъ и тогда уже осторожно продернуть тонкой деревянной 
иголкой тонко нар$занныя полоски шпика. Птицъ укладывають 





Рис. 40. Рябчикъ. 


‘ка сковороду (филеями кверху) плотно другь около друга, от- 
чего онЪ будуть сочифе. Ихъ нужно посыпать солью и даль 
полежать въ полужидкомъ соусф. Для 10—12 итиць надо рас- 
топить 3), ф. масла и кипащимъ вылить на нихъ. Жарить 
надо въ печи, въ умфренномъ жару. Послф того какъ онЪ 
пожарились 20 мин., ихъ надо поливать соусомъ каждыя 10 
мин. Какъ тодько итицы начнуть дфлаться мягкими, ихъ 
обливають сметаной и, часто поворачивая, жарять. до тёхь 


порт, пока онф не заколеруются со всфхь сторонъ. Если же- 
лаютъ, то сметану можно влить позднфе. Эту дичь за день до 
употреблешя можно положить въ молоко, отчего она поте- 
ряеть свою горечь. Если куропатокъ нужно нафаршироваль, 
то смБшиваютъ 2 мелко изрубленныя печенки куропатокъ съ 
1|, ф. растертато масла, 1 чашкой сметаны, небольшимъ ко- 
личествомъ соли, 2 желтками, 3—4 мягко-сваренными, мелко 
нарфзаннымя трюфелями и !|, чашкой натертой черствой булки. 
Нафаршировавь этой см$сью, жарять птицъ на сковородь, 
подливъ обильно сметаны и куринаго бульона. Въ соусъ при- 
бавляють '!/, чашки мадеры и немного поджаренной муки. 
Гарнируютъ тушеными калитанами. Для другого рода начинки 
беруть 20 очищенныхь трюфелей, проваренныхъ въ бульокъ 
<ъ виномъ и разр$занныхъ на 4 части, залфмъ 1 чашку мелко 
нарфзанныхъ шампиньоновъ, сваренныхъ до готовности зъ 
масл, '|, ф. жирной, вареной, мелко нарЪзанной ветчины, не- 
много бфлаго перца, |, чашки бфлаго бульона, немного толче- 
ныхъ сухарей и ложки двЪ мадеры; все это тушатъ въ ка- 
стрюлВ 1|, часа. Остудивъ, употребляютъ для начинки. Соусъ 
проваривають съ краснымъ бульономъ н 1 чаликой сметаны. 


№ 13. Жареные филеи куропатокъ. 


У молодой дичи, самой пригодной для жарешя, дфлять 
филеи пополамъ, по длинф и, обливъ ихъ слегка лимоннымъ 
сокомъ, посыпають мускалнымъ цвфтомъ ин листьями петрушки 
н оставляють въ такомъ вид на цЪзлый часъ. Потомъ выти- 
рають начисто, валяютъ въ растопленномъ маслф и мелко 
столченныхъ сухаряхъь и кром5 того еще въ разболтанвомъ 
яйцВ, а затЗмь въ см$Зси изъ толченыхьъ сухарей и муки, 
ззятыхъ въ равныхь частяхъ. Уложивъ на сковороду, обильно 
поливаютъь зарумяненнымъ масломъ и жарять въ печи, пока 
не будутъ готовы. Подають вмфстБ съ салатомъ и съ крас- 
пымъ соусомъ изъ бульона съ виномъ. 


№ 14. Еще жареные филеи куропатокъ. 


Съ плоско выбитыхь деревяннымъ молоткомъ филеевъ, 
срззають вожу и валяютъ мясо сначала, въ растопленномъ масл, 
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залфмъ въ толченыхь сухаряхь; жарять на сковородф, зару- 
мянивая, въ большомъ количествВ масла. Въ соусъ прибаз- 
ляють 2 ложки мадеры н 1 чашку говяжьяго бульона. Какъ 
только соусъ прокипфль, его пропускаютъ сквозь сито, заправ- 
вляютъ мучнымъ соусомъ и прибавляють 2—3 ложки сливокъ. 
Гарнирують ломтиками трюфелей и каштанами. Можно ево 
‘отарнироваль клецками изъ устрицъ, которыя приготовляють 
слфдующимь образомъ: перемфшивають 10 мелко изрублен- 
ныхъ устрицъ съ 1 чашкой натертой черствой булки, 1|, Ф. 
растертаго масла, стертой лимонной цедрой, небольшимъ го- 
личествомъ соли, 1 ибльнымъ яйцомъ, бфлымъ перцемъ и тол- 
чеными сухарями; изъ этой массы дфлають маленьк1е катышки 
и варять ихъ въ телячьемъ бульонЪ, въ который накапано 
лимоннаго сока; подають въ горячемъ видф на столъ, обливъ 
соусомъ. Вругомъ филеевъ раскладываютъ клецки. 


№ 15. Диня утки по-англски. 


3—4-хь хорошо зарумяненныхь, поджаренныхь дикихъ 
утокъ кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ °|, бут. краснаго 
бульона, сокъ изъ одного померанца, 1 стак. хереса, немного. 
кайенскато перца, а также бЪлаго перца и соли; кромВ того 
еще примфшивають немного краснаго мучного соуса, чтобы 
затустфло. Для жарешя молодой дичи надо 1 часъ, для стя- 
рой— 21|, часа. . 


№ 16 Жареные вальдшнепы (рис. 41). 


Изъ 10 — 14 чисто и хорошо вымытыхъ вальдшнеповъ. 
вынимають внутренности и рубять ихъ очень мелко. Самихъ 
птиць плотно укладывають на сковороду, обливають °], ф. 
растопленнаго масла, посьшаютъ солью, ставять въ довольно 
горячую печь и, прикрывъ бумагой, жарять, зарумянивая, въ 
равномфрномъ жару, часто поливая соусомъ. Другой спо- 
с0бъ приготовлешя заключается въ томъ, что дичь поливаютъ 
не сея собственнымь сокомъ, а смфсью изъ 2 ф. сметаны и1 
чашки воды; полною ложкой поливають каждыя 10 мин., пока, 
вся смЪсь не будеть издержана и соусъ съ филеями не за- 
румянится до свфтлаго колера. Какъ только птины сдёлаются 
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мягкими, ихъ кладуть, не разрфзая, на блюдо, друтъ около 
друга. Мелко изрубленные потроха провариваютъ въ кастрюль 
съ 1 мал. ложкой масла, небольшимъ количествомъ толченыхь 
сухарей и 1 стол. ложкой вина и намазываютъь на очень тонко на- 
рфзанные ломти булки, поджаренные на сковородё въ неболь- 
шомъ количеств» масла. Эти ломтики хлфба служатьъ гарни- 
ромъ для дичи. Вальдшнеповъ можно жарить не въ печкз, а 





Рис. 41. Вальдшнепъ. 


тушить въ хорошо вычищенномь чугунномъ котдф. Въ котлз 
растапливають масло, кладутъ дичь, слегка солять и тушалъ 
на слабомъ огнф до тёхъ поръ, пока не получать свфтло-ко- 
ричневаго колера; тогда подливаютъ по получаликв сливокъ, 
пока дичь не сдфлается мягкою. Молодыхъь вальдшиеповъ 
лучше старить въ печи, для чего нужно 1 часъ времени, 
между тЪмъ какъ старыхъ лучше тушить въ чугунномъ КотлЗ. 
Гарнирують ихъ мягко сваренными трюфелями. Въ соусъ 
можно прибавить шампиньоновъ и лимоннаго сока, только его 
надо заправить прежде бёлымъ мучнымъ соусомъ. Трей спо- 
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собъ приготовлешя заключается въ томъ, что неощипанныхь 
зальдшнеповъ оставляють висфть на открытомъ воздух нф- 
сколько дней до приготовленя. Передъ тёмъ каъ зажарить, 
ихъ обвертывають ломтями шиика и сначала жарятъ полчаса 
на, вертелф, потомъ тушатъ до мягкости въ кастрюлф на сла- 
бомь огн%, подливая постепенно 1], бут. бургонскато. - Очи- 
щенный оть жира соусъ стущають бфлымъ мучнымъ соусомъ. 
Четвертое приготовлен1е состоить въ томъ, что дичь обклады- 
заютъь смфсью изъ 1 ф. сырой, нарфзанной ломтиками ветчины, 
такимъ же количествомъ шпика, нфоколькими ломтиками шар- 
лотокь и 5—6 зернами перца и, завернувъ въ бумагу, жа- 
рятъ на сковород$. 


`. 
№ 17. Бекасы съ шампиньонами. 


Поджаренныхь на вертелБ до свфтлаго колера бекасовъ, 
кладуть въ кастрюлю, вмфстЬ съ нфоколькими ломтиками трю- 
фелей, 1 чашкой шампиньоновъ и 1 ложкой свЪжаго масла; 
прожаривъ короткое время, ставятъ кастрюлю въ теплое м$сто. 
Залфмъ мелко рубять потроха бекасовъ вмфотВ съ нфоколь- 
кими ломтиками копченой ветчины и счищенной съ трюфелей 
кожицей и варять все это 20 мин., вливъ 1 хоропий стакан ъ 
мясного бульона. Посл чего процфживають сквозь сито и 
примфшивають къ с0усу изъ подъ бекасовъ. Вынувъ бекасовъ 
изъ кастрюли, подправляють соусъ краснымь мучнымъ со- 
усомъ и 1 чашкой говяжьяго бульона и подають къ дичи. 


№ 18. Бекасы съ бургонскимъ виномъ- 


Филеи хорошо вылежавшихся бекасовъ прошпиговываютъ 
при помощи иглы, хорошимъ шпикомъ и, обложивъ кусками 
шпика, жарять полчаса на вертел. Потомь варять 10 мин. 
въ вскипяченномъ масл (считая 1 ложку масла на 6 бекасовъ} 
и, наконець, слегка посыпаютъ солью, вливаютъ 3], бут. хо- 
рошаго краснаго говяжьяго бульона и !|, бут. бургонскаго, 
накрываютъ кастрюлю и тушатъ до мягкости на слабомъ огиф. 
Соусъ слегка заправляютъ краснымъ мучнымъ соусомъ и ува- 
риваютъ до густоты. 
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№ 19. Бекасы, начиненные трюфелями. 


10 вычищенныхь трюфелей провариваютъ въ бульенв съ 
виномъ. Очишенную съ трюфелей кожицу, 3 шарлотки, мелко 
изрубленные потроха бекасовъ, !|, ф. мелко изрубленнаго 
шиика, немного листьевъ зеленой петрушки и немного перца 
кладуть въ кастрюлю, въ которой была растоплена ложка 
масла и, прибавивъ соли и натертаго мускалнато орЪха, ту- 
шатъ все вмфств короткое время и перемфшиваютъ съ вычи- 
щенными трюфелями. Этой массой начиняютъ бекасовъ, заши- 
ваютъ отверсме, жарять на вертел уже извфстнымъ спосо- 
бомъ и подаютъ на, столъ съ соусомъ изъ мадеры. 


№ 20. Жареныя тетерьки (рис. 42). 


Тетерекъ тщательно ощипывають, чтобы не попортить’ 
кожи, чистятъ, потрошать и чисто обмываютъ холодной водой. 
Кто желаетъь, можеть положить тетерекъ въ смЪсь уксуса съ 





Рис. 42. Тетеревъ. 


— 316 — 


водою, взятыхъ въ равныхъ частяхъ, или ВЪ молоко, или же 
въ бфлое вино, съ положенными въ него шарлотками н мож- 
жевелевыми ягодами; даютьъ полежаль два дкя, послё чего 
снова обмывають холодной водой, обливаютъ кипяткомъ, про- 
шпиговываютъь филеи поперекъ тонкими полосками шшика и 
плотно укладываютъ на сковороду другъ около друга, поли- 
ваютъ 1 ф. растопленнатго горячаго масла и жарятъ въ ров- 
номъ жару, не въ очень горячей печкф, часто переворачивая. 
Какъ только наполовину прожарятся, сыБшиваютъ 2 ф. сметаны 
съ бутылкою холодной воды и поливають нисколько разъ за- 
зернутыхь въ бумагу тетерекь. Чтобы зажарить молодую те- 
терьку надо 11|, часа. Цвфть жаркого, а также и соуса дол- 
женъь быть свЪтло-коричневый. 


№ 21. Фаршированныя тетерьки. 


Мелко рубять 1], ф. св5жаго шпика, печенку и пупки тете- 
рекъ и 2 сардельки, затВмъ перемфшивають съ 1|, чашкой 
сметаны, 1 ложкой налертой булки и 1 желткомъ. Фаршъ 
тажже, какъ у куриць вкладывають подъ кожу филеевъ. Жа- 
рать такимъ же образомъ, какъ сказано въ № 20. 


№ 21. Тетерьки зажаренныя по-англ Иски. 


Тетерекъ поливають не сливками, а бульономъ и, нако- 
нецъ, посыпають мукой, чтобы были хорошо зарумянены. 
Какъ только будутъ готовы, вынимають ихъ изъ соуса, и, снявъ 
съ него жиръ, варятъ съ 4 ложками не слишкомъ сладкаго желе 
‘изъ смородины, сокомъ изъ одного лимона н 1 чашкой крас- 
нато вина. 


№ 23. Молодыя диюя утки. 


Для жарешя въ печи годятся только крупныя мартовсшя 
утки. Чистка и дальнЪйшее обращен!е совершенно такое же, 
какъ и съ прочей дичью. Утокь можно оставить не шпигованными 
или напииговать ихъ совершенно также, какъ куръ. Малень- 
БихЪ утокъ жарять на сковородф, вливъ краснатго вина или 
безъ него и прибавивъ сокъ изъ горькаго померанца. Соусъ 
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слегка заправляють мучной подправкой. Начинка такая же, 
хакъ для тетерекъ. 


№ 24. Начиненныя домашня утки. 


Хорошихъ, крупныхъ, хорошо откормленныхъ, вычищен- 
ныхъ утокъ, вынувъ легкое, оть котораго у соуса дфлается 
горькШ звкусъ, посыпаютъ мелкой солью и дають стоять 11|, 
часа. Между тЪмъ варять до половины мягкости кислую ка- 
пусту въ почечномь утиномъ жиру, положивъ немного соли и 
вливъ немного воды. Этой капустой начиняютъ утокъ не очень 
крьлко и, залшивъ отверст!е, укладываютъ на сковороду фи- 
деями вверхъ, посыпаютъ солью, поливають 1 бут. бульона, и 
ставятъ въ довольно горячую печь. Кажъ только зарумянится 
одна сторона, утокъ переворачиваютъ на другую, а когда и та 
тоже зарумянится, то переворачивають обратно и продол- 
жаютъ жарить. Когда утки уже наполовину прожарились, кла- 
дуть въ соусъ ифсколько кислыхъ яблоковъ, которые были за- 
квалшены вмфстЬ съ капустою, и, всыпавъ немного поджарен- 
ной муки, дожариваютъ утокъ до мягкости. Утокъ кладуть на 
доску, отдфляють ноги, разрфзаютъ филеи на 3 части, затфмъ 
снова составляють все вмфств и прикладывають ноги съ 6бо- 
ковъ жаркого. Съ одной стороны гарнируютъ капустой, съ 
другой яблоками. Очищенный оть жира соусъ, подаютъ горя- 
чимъ. Начинку въ другомъ род можно приготовить изъ мелко 
изрубленныхъ утиныхь сердецъ, печенокь и пупковъ, перем$- 
шанныхь съ однимъ желткомъ, кускомъ размоченной въ буль- 
он и наполовину отжатой булки въ '|, дюйма толщиною, 
1 ложк. растертаго масла, 2 лож. сметаны или бульона и неболь- 
шимь количествомъ бЪфлаго перца. Для третьей начинки бе- 
руть: 10 очищенныхь луковиць, сваренныхь въ маслБ и мелко 
нарфзанныхъ, 2 ложки бульона, утиные пупки и печенки, н$- 
сколько куриныхъ печенокъ (все это должно быть мелко из- 
рублено), 1|, свЪжаго мелко изрубленнато шпика, соль, бВлый 
перецъ, 1 чашку бульона, 1|, чашки натертой булки, 1 цБль- 
ное яйцо, 2 ложки растопленнаго масла и нфеколько шам- 
пиньоневь. Все это вымъшивають въ одну массу. Трюфели 
также употребляются для начинки, а именно беруть 10 очищен- 
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ныхъ, мелко изрубленныхь трюфелей, 1 {. постной, свЪжей, 
мелко изрубленной свинины, немного соли и бфлато перца, 
1|, чашки натертой булки и по !, чашки растопленнаго масла 
и бульона; перемфшавъ все это вмЪстф, кладутъ въ кастрюлю, 
тушать 10 мин., начиняютьъ утокъ, тотчасъ же крико заши- 
вають и жарятъ ихь на сковородЪ или на вертелЪ. Снявъ съ 
соуса жиръ, проваривають его съ 1 стак. мадеры и неболь- 
шимъ количествомъ краснаго мучного соуса и подаютъ на 
столь. 

Для гарнира, какъ доматнихъ, такъ и дикихъ утокъ, упо- 
требляютъ поджаренный бфлый хлфбъ, намазанный утинымъ 
фаршемъ. Фаршъ состоить изъ тушеныхъ, протертыхъ сквозь 
сито утиныхъ печенокъ, небольшого количества размоченной 
въ бульонВ булки, небольшого количества, бфлаго перца, и соли, 
1 ложки сливокъ и *|, рюмки марсалы. 

Начинка изъ сливъ для утокъ. 1 ф. сушенаго чернослива, 
варять до мягкости съ вебольшимьъ количествомъ сахара и, . 
сливъ воду, пропаривають, съ не очень большой ложкой св\- 
жаго масла, 2 ложк. налертаго чернаго хлфба, цедрой съ 1|, 
лимона и 2 ложи. кислаго бфлаго вина, залВмъ остуживають 
и употребляютъ для начинки утокъ, совершенно также, кацъ 
капусту. 

По ангИскому способу начиняютъ утохъь слёдующимь 
образомъ: перемфшиваютъ 1 ф. натертой черствой булки, 10 
мелко нарЪзанныхъь луковицъ, сваренныхь до мягкости въ 
масл, 1 полную чайную ложку простого перца, столько же 
англ Йскаго, соль, 2 яйца, 1 чашку растопленнаго масла н 
1 маленькую чалику бульона; хорошо вым$шанную массу упо- 
требляють для начинки, вм$сто капусты. 

Если утки начинены луковицами и трюфелями, то во время 
жареня надо прибавить въ соусъ нЪфсколько ломтиковъ пост- 
ной ветчины, 1 стаканъ малаги, поварить короткое время и 
подправить краснымъ мучнымъ соусомъ.—Въ другомъ родё 
соусъ приготовляють изъ 10 очищенныхь оть косточекъ оли- 
вокъ, которыя варять въ с0усф 1|. часа, залЪмъ вливаютъ 
, ст. краснаго вина, кладуть нёсколько шампиньоновъ, ту- 
шеныхъ въ маслб, и подправляють соусъ краснымъ мучнымъ 
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соусомъ. Въ третьемъ род соусъ приготовляется такъ: снявъ 
жиръ съ соуса, въ которомъ жарились утки, кладутъ 1 ложку 
капорцевь и 1|, чашки тушекыхъь шампиньоновъ, нарфзан- 
выхЪ маленькими кусочками; все это провариваютъ и подпра- 
вляютъ краснымъ мучнымъ соусомъ. Также можно очищенный 
оть жира соусъ проварить въ кастрюлБ съ 1 чашкой мелко 
нарЪзанныхъ шампиньоновъ или трюфелей и сардельной эссен- 
цей, а затЬмъ подправить краснымь мучнымъ соусомъ. Далзе 
можно въ очищенный отъ жира соусъ положить 1 ложку 
шампиньонной эссенши, 3—4 ломтика лимона и !|, пивного 
стакана мадеры и заправить краснымъ мучнымъ соусомт. 
Только что упомянутую шампиньонную эссендю можно подли- 
вать въ каждый соусъ изъ-подъ жаркого, потому что она мо- 
жеть замфнить свЪяе грибы. Померанцевый соусъ можно ири- 
готовить изъ выжатаго изъ н5околькихъ померанцевъ сока, 
въ который прибавляють нфсколько ломтиковъ лимона. Такимъ 
же образомъ приготовляются соусы для дикихъ утокъ. 


№ 25—а. Жареный гусь. 


Заколовъ откормленнаго гуся, дня за 2—3 до употреблевя, 
вычищаютъ какь можно лучше, моють въ холодной водф, вы- 
нимають легкое, посыпають мелкой солью и оставляють такъ 
на 1 чась или н$8сколько доле. Назиняють кислой капустой 
и яблоками н жарять совершенно также, какъ было описано 
въ прошломъ №. Гуся также можно жарить, какъ тетерьку, 
т. е. завернувъ въ бумагу. Чтобы зажарить молодого гуся. 
нужно 2 часа. Какъ только гусь посифль, у него тотчасъ же 
отдфляють ноги, разрфзають мясо и снова складывають, 
какъ было сказано при разрЪзыванш утокъ и тетерекъ. 


№ 25—51. Гусь по-французски. 


Въ растопленномь масл тушатъ короткое время 40, мягко 
сваренныхъ, очищенныхъ каштановъ и мелко рубятъ ихъ вмБсть 
съ гусиною печенкой; потомь прибавляютъ *|, ф. вареной 
ветчины, нЪоколько шарлотокъ, немного мускатнаго орзха, 
1 чайную ложку листьевъ петрушки, столько же шнитлука, 
соли и перца и, прожариваютъ подливъ немного бульона. 
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Какъ только эта смфсь остыла, ею начиняють гуся н, за- 
шивъ, обливаютъ говяжьимъ бульономъ и жарять на сково- 
род или на вертел; далВе поступають, какъ въ предыду- 
щемъ №, 


№ 25—с. Гусь по-англеки. 


Назинку прнготовляють слфдующимъ образомъ: рубятъ 
очень мелко 4 больш!я полусваренныя луковицы, перемыпи- 
вають съ 4 изрубленными листьями шалфея, 4 полными сто- 
ловыми ложками натертой булки, 1 чайной ложкой горчицы, 
небольшимъ количествомъ простого перца, солью и 2 антонов- 
скими очищенными яблоками, нарфзанными маленькими четы- 
рехугольными кусочками. Зашивъ начиненнаго гуся, жарятъ 
пока не поспфетъ, часто поливая, наконецъ, подливалютъ 1 ст. 
портвейна, всыпаютъ немного кайенскаго перца и, снявъ съ 
соуса жиръ, провариваютъь съ поджаренной мукой и подаютъ 
ЕЪ ГуСЮ. 


№ 25—4. Молодые гуси, зажаренные по-англЁйски. 


Приготовляють слфдующую начинку: мелко изрубивъ пупки, 
печенку, луковицу, ‘|, ф. вареной постной ветчины, хорошо 
перемвщивають съ небольшимъ количествомъ простого перца, 
'), чашкой черствой натертой булки, 2 яйцами и 2 ложками 
растопленнато масла. Начинивъ этой смЪсью гуся, зашивають, 
жарять 11], часа и подають съ кислымъ салатомь на столъ. 


№ 26. Гусь съ начинкой. 


Для начинки ошпоривають 1 ф. постной свинины и 1 ф. 
телятины, и рубятъь въ мясорубЕЪ, затЪмъ перемфшивають съ 
2 желтками, 1 цфльнымь яйцомъ, стертой съ |. лимона цед- 
рой, небольшимъ количествомъ соли и бфлаго перца, 4 мелко 
изрубленными, мягко сваренными трюфелями, небольшимъ ко- 
личествомъ мелко истолченнаго мускатнаго цвФта, 1/, ф. рас- 
тертаго до бЪла свЪжаго масла и 1 чашкой натертой черствой 
булки. Этой смфсью начиняють хорошо вычнщеннаго гуся и 
‘карятъ до готовности, часто поливая. ВмЪсто салата подаютъ 
мятко сваренныя очищенныя яблоки, протертыя сквозь сито и 
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смЪшанныя съ одной чайной ложкой свфжаго масла, неболь- 
шимъ количествомъ сахара, небольшимъ количествомъ лимон- 
наго сока и небольшимъ количествомъ вина. 

Прекрасное жаркое получается изъ хорошо выкормлен- 
ныхъ молодыхъ гусей. Употреблять въ пишу можно 6—8 нс- 
дЪльныхъ гусять. Откармливають ихъ крупою, перемфшанной 
съ кашею и творогомъ, и дають въ изобими простоквалиу. 
Заколовъ, имъ нужно даль полежать дня два. У хорошо вы- 
чищеннаго гусенка отр$заютъь шею и лапки, мелко рубять 
печень, сердце и пупокъ и очищають отъ воЪхъ жилокъ. 
Въ маслВ тушать до мягкости 1 мелко изрубленную луковицу, 
влалутъ !/, ф. вареной, изрубленной, постной ветчины, мемко 
изрубленный пстрохъ, немного бфлато перца и соли и вым%- 
шивають все на горячей плитЪ въ продолжеи 20 минутъ. 
Скявъ съ огня, прибавляють 4 крупныхъ отваренныхъ кар- 
тошки, налертыхъь на теркВ (картофель надо сварить въ ше- 
лухВ и очистить, когда сварится), 1|зв 4. масла, растертато 
до бла, 2 пфльныхь яйца и маленьгую ложку мелко нарф- 
занныхъ листьевъ петрушки; перем$шавъ все, какъ можно 
лучше, начиняють гусятъ, зашиваютъ, посыпають солью и 
укладывають филеями кверху, на подходящую сковороду; затВуъ 
поливають нфсколькими ложками масла и ставятъ въ печь. 
Какъ только филеи зарумянятся до свфтлаго колера, тотчасъ 
же надо перевернуть и дать спинкЪ зарумяниться такимъ же 
образомъ. Потомъ снова надо повернуть филеемъ кверху и 
влить 1 бут. бульона. Жаркому надо жариться 1 часъ. Пода- 
ютъ съ тонкимъ салатомъ и хорошимъ краснымъ соусомъ, 
предварительно снявъ съ него жиръ. 


№ 27. Маринованый жареный гусь. 


Снятые съ 3 молодыхь гусей филеи вмфстЪ съ костями 
кладутъ на блюдо, посыпаютъ солью, мелко истолченной гвоз- 
дикой, или еще лучше бзлымъ перцемъ, прибавляють несколько 
ломтиковь лимона, заливають слабымъ уксусомъ или бЪлымь 
виномъ и оставляють въ такомъ вид на 3 дня. Вынувъ 
филеи изъ уксуса, прошпиговывають поперекъ, тонкими поло- 
сками копченаго шпика, обкладывають ломтиками шпика, кла- 
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дуть на сковороду въ вскипяченое масло (надо вскипятить 
хорошую ложку масла), ставять въ печь и жарять до го- 
товности, часто поливая говяжьимъ бульономъ (надо издержать 
до 1|, буг. бульона). Вынувъ филеи изъ печи, кладуть на 
доску, отдфляють оть костей, разрфзаютъ поперекъ тонкими 
ломтиками и снова складывають ихъ вмфстЬ. Соусъ стущаютъ, 
прибавивъ 1 чыику краснаго бульона, немного поджаренной 
муки, нфсколько мягко сваренныхь трюфелей и !/, чашки 
краснаго вина. Выфсто краснаго можно взять бфлаго вина. 
Передь тёмь какъ положить гусей въ уксусъ, съ нихъ 
МОЖНО СНЯТЬ КОЖУ. 


№ 28. Зажаренныя гусиныя ноги.. 


Такъ какь ноги не настолько пригодны для копчешя, какъ 
филен, то ихъ отрёзаютъ и приготовляють сяфдующимъ обра- 
зомъ: прежде всего ихъ натираютъ солью съ перцемъ и оста- 
вляютъ такъ часа на, два; потомъ въ продолжещи 15 минутъ 
прогрфваютьъ въ растопленномъ маслЪ, подливаютъ постепенно 
чашку товяжьяго бульона и прибавляють нфсколько нарфзан- 
ныхъ шарлотокъ (бульона надо подлить такое количество, 
чтобы соусъ быль густой). Вынувъ слегка обжаренныя ноги, 
дають имъ остыть, и валяютъ въ разболтанномъь желткЪ, раз- 
мфшанномъ съ двумя ложками холоднаго бульона, а потомъ 
въ мукё, смёшанной пополамъ съ толчеными сухарями, и жа- 
рять на рашпер$, хорошо зарумянивая съ обЗихь сторонъ. 
Такъ приготовленныя гусиныя ноги употребляютъ для гарни- 
ровавя различныхъ овощей. Утокъ можно приготовить такимъ 
же образомъ и подать къ нимъ померанцевый соусъ, который 
приготовляется въ такомъ родф: протирають сквозь сито под- 
ливку, изъ-подъ жаркого, выжимають въ нее сокъ изъ 11, по- 
меранца, снимаютъ жиръ и стущаютъ поджаренной мукой. 
Кром того подаютъ поджаренный румяный картофель и 
салатъ. 


№ 29. Гусь съ трюфельнымъ соусомъ. 


Нарззають красивыми кусками филей хорошо зажареннаго 
гуся, обливають его бфлымь виномъ и лимоннымъь сокомъ, 
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накрываютъ блюдомъ и ставятъ въ теплое мЪсто. Въ красный 
соусъ изъ подъ рагу, кладутъ 10 оливокъ, очищенныхь оть 
косточекъ и 8 нарфзанныхь ломтиками трюфелей, припра- 
вляють с0усъ мадерой, кладутъь въ него нарфзаннаго гуся, 
тушатъ и подають на столъ. 


№ 30. Гусь по-англйски. 


Хорошо вычищеннаго гуся обвертываютьъ ломтиками жир- 
ной, сырой ветчины, кладуть въ подходящую для жарешя по- 
суду, вмъсть съ 1 морковью, 1 сельдереемъ, 1 петрушкой, 
1 лавровымъ листомъ, нфсколькими зернами перца, англй- 
скимъ перцемъ, солью и, вливъ 1 стаханъ хереса, 1 стаканъ 
французской водкн и столько слабатго говяжьяго бульона, 
чтобы все было покрыто, ставать на 2 часа въ печь. Гото- 
ваго гуся покрываютъ глазурью изъ густо увареннато мясного 
желе, процфженнаго сквозь частое сито и смёшаннаго съ ма- 
ленькой ложкой трюфельной эссенши. .Гарнируютъ свеклой, 
тушеными шампиньонами и хартофелемъ. 


№ 31. Зажаренная въ печи задняя часть спинки козули. 


Нашиигованную (какъ въ № 4) спинку кладуть на ско- 
вороду (которая должна быть вполнф подходящей для жаркого) 
масною стороною кверху, обливаютъ 1|, бут. кипящаго масла, 
посышають солью, ставятъ въ очень горячую печь и жарять, 
зарумянивая сверху до свфтлаго колера; затЪмь спинку пере- 
зертывають, чтобы мясная сторона лежала въ соусф, причемь 
‘вливають еще 1/, бут. мясного бульона, жарять !|, часа, 
снова переворачиваютъь мясомъ кверху и накрываютъ бума- 
‘той, смазанной холоднымь масломъ такъ, чтобы она касалась 
‚соуса и часто поливаютъ. Когда мясо будетъь почти готово, 
‚бумагу снимаютъ и обливаютъ жаркое 1 ф. хорошей сметаны, 
‚затЗмъ снова прикрываютъ той же бумагой, поливаютъ соу- 
сомъ, жарять еще !|, часа, посл чего кладуть на доску и 
‚разрЪзаютъ уже извЪстнымъ образомъ. Соусъ должень быть 
‚ раснаго цвфта и густой; если будеть жиренъ, то надо при- 
‚бавить’ нфсколько ложекъ холодной воды, 1 ложку сметаны, 
н немного проварить все вм$стф. Чтобы зажарить молодую 
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позулю нало 2 часа старую 31|,. Если желаютъ, то могуть 
огарнировать зажареннымь картофелемъ и подать салалъ. 


№ 32. Въ печи зажаренный заяцъ. 


Зайца питигують, кахъ сказано въ рецепть № 3, и жарятъ, 
какъ спинку козули въ предыдущемь №. Молодой заяцьъ за- 
жарится черезъ 11|., а старый черезъ 3 часа. Зайцевъ можно 
употреблять въ пишу только съ сентября по январь. 

По южно-германскому способу зайца приготовхяють такимъ 
образомъ, обрубивъ ноги, зайца, шпигуютъ, кладутъ въ котелъ въ 
зарумяненное масло, прибавляютъ немного шпика, 1 луковицу, 
1], мелко нарЪфзанной моркови, нфсколько зеренъ перца и ‘|, 
бут. бульона. Жаркое тушатъ до мягкости, часто поливая; въ 
соусъ вливаютъ еще !/з бут. краснаго вина, немного сметаны 
и, подправивъ чуть-чуть мукою, процфживаютъ и подають 
вмрстз съ жаркимъ, которое можно огарнировать клецками 
изъ печенки и нарфзаннымъ сдобнымъ тфстомъ, а также 
мелкимь зажареннымъ картофелемъ. Сдобное тзсто нарЪзають 
кусочками и поджаривають въ масль. Можно также жарить 
зайца безъ краснаго вина, обильно поливая сметаной и ува- 
рить соусъ до густоты, не подправляя мукою. На блюдф посы- 
пають зайца капорцами и подаютъ къ нему любой салатъ. 


№ 33. Индъйка, зажаренная въ видБ дичи. 


Хорошо зычищають 4—5 штукъ 3 м$еячныхь индю- 
шекъ, отр$фзають шеи и крылья; передъ самымъ жаренемъ 
обливаютъ кипящею водою и тонкою шпиговкой прошпиговы- 
ваютъ филен поперекъ, тонко нар$занными полосками шпика. 
Птиць плотно укладывають на сковороду другь около друга, 
филеями кверху, зат6мъ посыпаютъ солью, поливаютъ 1 чаш. 
кипящаго масла и ставять въ горячую печь. Какъ только 
филеи зарумянятся, индюшекъ переворачиваютъ, подливають_ 
3, бут. горячаго мясного бульона или кипящей воды, а далфе 
поступають какъ съ тетерьками въ № 20, и приготовляютъь 
такой же соусеъ. Къ жаркому подаютъ салатъ. 
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№ 34. Жаркое изъ задней части телятины. 


Передъ т$мъ какъ жарить теляий окорокъ (оть 5—6 не- 
двльнаго хорошо выпоеннаго теленка) ему надо даль выле- 
жаться— весною 4—5 дней, а зимою нЪфеколько долЪе. Зал$мъ 
его слегка выбивають (со стороны кожи), кладуть въ гор- 
ШокЪ, обильно заливають молокомъ и, поставивъ въ холодное 
мЪсто, оставляють дня на 2—3 и каждые сутки перевораяи- 
ваютъь въ молокф. Вынутую изъ молока телятину начисто 
обмываютъ холодною водою, натирають солью, остазляютъ 
такь часа на два а потомъ кладуть наружной стороною 
книзу на глубокую сковороду (въ которую предварительно 
положили нутренное телячье сало) и, обливь 1|/, бут. кипя- 
щаго масла, ставятъь въ очень горячую печь. Пожаривъ 1 ч. 
выливаютъь на мясо 2 бут. бульона, свареннато изъ телячь- 
ихъ костей, и жарять, часто поливая, пока хорошо не зару- 
маянится сверху. ПослЪ того, телятину тотчасъ же пере- 
ворачиваютъ, но отнюдь не вилкой, потому что оть ея уко- 
ловъ вытечеть много соку, а беруть прямо за кость и, въ 
свою очередь, хорошо зарумяниваютъ верхнюю часть. Для 
жаревя, смотря по величинЪ куска, нужко 2—21|. часа. 
Мясо не слфдуеть дожариваль совершенно, оно должно быть 
слегка съ просырью, около кости (такъ жарять по англ й- 
скому способу). Беруть 2 ст. подливки, которая должна быть 
красной, но не подгорфвшей, выливаютъ въ кастрюлю, приба- 
вляють 1 ст. бфлаго вина и увариваютъ до половины. Этой 
сыфси даютъ остыть и холодной покрывають верхнюю сторону 
жаркого. НарЗзавъ телятину тонкими ломтиками, чтобы жар- 
кое имфло цЬльныЙй видь и, уложивь на согрётое блюдо, 
покрывають еще разъ глазурью. Одну часть соуса, употребля- 
ютъ для глазури, другую же часть проваривають съ 1 чаш- 
кой сливокъ; соусъ долженъ быть густымъ и имфть свфтло- 
коричневый цвЪть. Для тонкаго обфда соусъ. провариваютъ со 
стаканомъ мадеры, нзеколькими ломтиками лимона и шампиньон- 
ой или трюфельной эссенщей. Гарнируютъ посаженными на 
серебряныя шпильки тушеными шампиньонами и глазирован- 
ными каштанами. Мног!е любятъ соусъ, приготовленный безъ 
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сметаны; когда онъ застынетъ, его подають въ видф желе къ 
холодному жаркому. 


№ 35. Жареная почечная часть телатины. 


Вырубивъ почечную часть вмфстВ съ почкой, жарять ее и 
глазируютъ совершенно также, какь только что было описано 
въ № 34. Для жаревшя надо 11—72 часа; приготовляютъ 
тоть же самый соусъ. Пролежавшую въ молокВ и хорошо 
обмытую почечную часть можно положить еще въ маринадъ, 
состояпий изъ 2 частей бфлаго вина, 1 части воды, нЪсколь- 
кихъ ломтиковь лимона и мускатнатго цвфта. Это жаркое 
можно приготовить еще такимъ образомъ: надо надрЪзать 
острымъ ножемъ почечную часть ломтиками въ !|, дм. толщи- 
ной и положить между каждымъ ломтикомъ по ломтику мягко 
свареннаго трюфеля. Потомъ полить жаркое густымъ соусомъ 
изъ сметаны или вина, посыпать натертымъ пармезаномъ, 
смфшаннымъ пополамъ съ толчеными сухарями, и поставить еще 
на 20 мин. въ печь. Часть соуса остуживають и гарнирують 
имъ въ видз желе холодное жаркое. 


№ 36. Жаркое изъ телятины по-французски. 


Пролежавшую въ молокЬ заднюю ногу телятины, чисто 
обмываютъ и шпигуютьъ кусочками свЪжепосоленнаго шпика. 
ЗатЁмъ смЪшивають мелко изрубленный шнитлукъ, листья 
петрушки, нфкоторое количество лимонной цедры, мелко изру- 
бленные шампиньоны, 1 чайную ложку бфлаго перца и 1 чашку 
лучшатго прованскаго масла; этой см$сью обмазываютъ теля- 
тину и ставять въ холодное мфото на 6—8 ч. Посл того 
мясо начисто протираютъ полотенцемъ и жарять на вертелф или 
въ печи на сковородВ. ДальнЪйшее приготовлене совершенно 
такое же, какъ въ № 34, но только къ этому жаркому пода- 
ЮтТЬ соусъ на винф. 


№ 37. Теляч окорокъ съ чернымъ пивомъ. 


Нашшигованный окорокъ кладутъ на, сковороду или тушать, 
зарумянивая, въ !|, ф. вскипЪвшаго въ чугунномъ котлф масла, 
ЗатЪыъ прибавляють мясного бульона и крёпкаго чернаго 
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пива (того и другого поровну), нфоколько зерень англ. 
перца и лавровыхъ листьевъ. Соусъ подправляютъ краснымь 
бульономъ и небольшимьъ количествомъ поджареной муки. 


№ 38. Начиненная телятина по-нЪмецки. 


Вырфзанную изъ задней части мякоть (фрикандо), посы- 
палть солью, прожариваютъ (менфе нежели наполовину) на 
вертелЪ и, снявъ съ него, ставять чтобы остыла, затвмъ под- 
р$ёзаютъь острымъ ножомъ до половины и ср$фзаютъ мясо на- 
столько, чтобы поджаренныя стороны оставались еще въ 1 дм. 
толщиной. ВырЪзанное мясо нарфзають маленькими четырех- 
угольными кусочками, кладутъ въ кастрюлю въ ложку расто- 
пленнаго масла, прибавляють мелко истолченной черствой 
булки и тушатъ. Потомъ прибавляютъ полное блюдце вычи- 
щенныхь раковыхь шеекъ, 1 чашку сливокъ, 1 чайную ложку 
бЪлаго перца, 2 желтка, немного натертаго мускатнаго ор$ха, 
1 чашку шампиньоновъ, нарфзанныхь маленькими четырех- 
утольными кусочками и тушатьъ все вмЪфстЪ на слабомъ огнф. 
Нафаршировавъ жаркое, крЗико зашивають его и кладутъ на 
смазанную ложкою масла сковороду, которая должна вполн$ 
соотвфтствовать величинЪ жаркого. Сковороду ставять въ го- 
рячую печь и жарять въ умфренномъ жару 1 часъ. Въ соусъ 
кладуть ложки 2 сметаны и !|» бут. благо вина. Жаркое 
гарнирують зажареннымь подрумяненнымъ картофелемъ. 


№ 39. Начиненная телятина по-англйски. 


Начинка состоитъ изъ 1 ф. постной телятины, 112 ф. шпика, 
1|: чашки птамтиньоновъ, 2 ложекъ растертаго до бфла масла, 
‚1 чайной ложки бфлаго перца и соли, одного филея пурицы 
или дичи (все мясо должно быть мелко варФзано), немного 
катертаго мускатнаго орЪха, 1 чашки сметаны, 4 мелко на- 
р%занныхъь трюфелей и 2 желтковъ. Начиняють и жарятъ 
совершенно также, какъ въ предыдущемъ №. 


№ 40. }Кареное баранье сфдло по-англски (рис. 43)- 


Съ вылежавшагося въ продолжене иЪсколькихь дней ба- 
раньято сфдла оть молодого животнаго срфзають съ почекъ 
25* 
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лиш жирт, а также кожицу съ толстаго жира, находящагося на 
верху спины; мясо чисто вымываютъ, натираютъ 10—15 мелко 
истолченными черными можжевелевыми ягодами и солью и даютъ 
постоять 2—3 часа. Посл чего кладутъ на сковороду, мяс- 
ною стороною кверху, подливаютъ 11|» бут. говяжьяго буль- 
она, ставятъ въ очень горячую печь, даютъ сверху зарумя- 
ниться до свфтлаго колера, прибавляютъ въ соусъ 1 рюмку 
коньяку и маленькую корочку чернаго хлфба и, поливъ жар- 
кое соусомъ, снова жарять 1/4 часа, поливая вЪсколько разъ 
соусомъ, пока не будеть готово. Корку хлфба и коньякъ кла- 





Рис. 43. Баранье сЪдло. 


дутъ для того, чтобы уничтожить вкусъ сала. Также надо по- 
заботиться о томъ, чтобы соусъ быль зарумяненъ такимъ 
же образомъ, какъ жаркое. Вынутое изъ сковороды жаркое, 
клалуть на доску, отдфляютъ съ обфихь сторонъ филеи отъ 
хребта, нар$заютъ его тонкими ломтиками, склалывають снова 
вм$стВ, чтобы дать видъ цфльнаго жаркого и глазируютъ (см. 
въ концз примфчаюя къ приготовленю жаркого). Снявъ съ 
соуса жиръ, варять его съ маленькой ложкой краснаго муч- 
ного соуса, чтобы придать ему немного густоты. Жаркое кла- 
дуть на блюдо, подають нагрётыя тарелки и соусъ. Также 
подають какой нибудь пикантный салатъ. 


№ 41. Маринованное баранье сЪдло. 


Приготовленное какъ сказано въ предыдущемъ № жаркое 
можно также замариновать. Для маринада надо: 1 бут. порт- 
вейна, *] 26. слабаго уксуса, 1 луковицу, нашитигованкую 3 гвоз- 
диками, 1 зубчикъ чесноку, 2 лавровыхъ листа, 1 маленькую 
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морковь, нарЪзанную ломтиками и 1 маленьЙ корешокъ пе- 
трушки. Вскипятивъ все вмфстЬ, даютъ остыть. Баранину кла- 
дуть мясною стороною внизъ въ каменный муравленный гор- 
шокъ, заливають маринадомъ и ставятъ на 4 дня въ холод- 
ное мЪсто. Вынувъ обертываютъ намазанной масломъ бумагой 
и жарятъ на сковородВ до готовности въ 1|1 ф. масла, усердно 
поливая маринадомъ. Снявъ бумагу, жарять еще */ч часа. 
Глазирують жаркое увареннымъ соусомъ. Гарнируютьъ зеле- 
нымъ горохомъ или цвфтной капустой. 


№ 42, Начиненная баранина по-англски. 


Изь хорошей, очищенной оть пленки и жилокъ задней чет- 
верти баранины ножемъ осторожно вырфзають со внутренней 
стороны длинную кость. (Передняя четверть нёжн$фе и лучше 
нежели задняя, слБдовательно, выбираютъ то, что пожелаютъ). 
Баранину натираютъ внутри и снаружи 1 чайной ложкой про- 
стого перца, 1 чайной ложкой англ Искаго перца, 3—4 гвоз- 
диками (все это должно быть мелко истолчено) и оставляютъ 
въ такомь видф на сутки. По истечещи этого времени беруть 
1|« ф. почечнаго жира, 1/4 ф. свЗжаго свиного шика и ностной 
ветчины, |2 чалки шампиньоновъ, 1 очищенную хуковицу 
(все должно быть мелко изрублено) и, сложивъ на блюдо, перем$- 
шивають съ !| чайной ложкой простого перца, небольшимъ 
количествомь соли, Т яйцомъ и 1 желткомъ. Эту массу на- 
кладывають въ '/ дм. толщиной на внутреннюю сторону ба- 
ранины на то м5сто, гдЪ была выр$зана кость и, свернувъ мясо 
какъ можно Ерфиче, перевязываютъ шнуркомъ. Затёмъ кла- 
дуть на сковороду въ 1 ложку зарумяненнахо масла, посы- 
пають солью, обливаютъ 1 чашкой кипящей воды н жарятъ, 
усердно поливая и заколеровывая съ объихъ сторонъ. Когда 
баранина прожарилась на половину, ее снимають со сково- 
роды и кладутъ въ чугунный котель, въ которомъ поджарили 
1 ложБу масла и вылили находившуюся на сковород$ под- 
ливку, прибавивъ еще 1 бут. хорошаго мясного бульона; на- 
крывъ котель тушалъ жаркое на слабомъ огн$ до мягкости. 
Наконець, прибавляють еше 1 стаканъ портвейна и разр$- 
зають готовое жаркое противъ волоконъ тонкими ломтиками 
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и кладуть на блюдо. Въ соусъ прибавляютъь еще 1|> чашки 
краснаго вина, 1 дётскую ложку поджаренной муки и варять 
пока’ не затустветь. Гарнируютъ поджареннымь картофелемъ. 
Вм%ето салата подають свъжую смородину или вишни. 


№ 43. Жареная въ род дичи баранина по-англйски (рис. 44). 


Мелко толкуть 10 зеренъ перца, 8 можжевелевыхь ятодъ, 
5 зерень англ Йскаго перца, немного мелко изрубленнаго эстра- 
гона и 2 шарлотки. Въ эту массу вливаютъ немного краснаго, 
вина и натираютъ ею вылежавшуюся въ течене 2 дней баранью 





Рис. 44. Баранина. 


четверть, очищенную оть излишняго жира. Баранину кладуть 
на блюдо, заливаютъ !/4 бут. краснато вина и ставять на 
3 дня въ холодное м$сто, а залЪмъ жарятъ 112 часа въ печи 
или тушать какъ сказано въ послёднемъ №. Баранину также 
можно нашиитовать кусочками свзжаго пшика и завернуть въ 
полотенце, смоченное лимоннымъ сокомъ и уксусомъ и повф- 
сить въ такомъ вид на 4 дня; точно также баранину можно 
намочить въ молокё, обмыть и положить въ воду, смфшанную 
пополамъ съ уксусомъ. 


№ 44. Жареный поросенокъ, начиненный сливами (рис. 45). 


Отрубають ноги по первый суставь у 2-хъ м$фсячнаго хо- 
рошо выпоеннаго, выпотрошеннаго и хорошо вычищеннаго 
поросенка. Передъ жареньемь посыпають поросенка внутри 
и снаружи солью и оставляють часа на два. ЗатЪмъ’. 


ыы ВО 


начиняють яблоками или сливами, какъ въ № 24, кла- 
дуть на бокъ, на чистый противень, посынають солью и, 
вливъ 11|» бут. воды, ставять на '|> часа въ горячую печь, 
тд и оставляють безъ поливки, пока кожа не поджарится 
до красна, тогда вынимаютъ изъ печи и острымъ ножемъ 
дълають надрЪзы на кожь, такимъ образомъ, чтобы была про- 
































Рис. 45. Жареный поросенокъ. 


рЪ$зана только одна кожа; затФмъ жаркое ставятъ, положивь 
1 ложку холоднатго масла, снова въ горячую печь. Время жа- 
решя продолжается 2 часа. Надрфзавъ кожу, поросенка нарЪ- 
заютъ кусками и снова укладываютъ въ прежнемъ вид. По- 
дають соусъ, жареный картофель и салатъ изъ огурцовъ. 


№ 45. Молочный поросенокъ, начиненный рисомъ. 


Варять 1 ф. риса, вмЪстВ съ 1 чашкой мелко изрублен- 
ныхъ шампиньоновъ или бфлыхъ грибовъ, солью, бульономъ и 
14 ф. масла, такимъ образомъ, чтобы было густо но, выБот® 
съ тьмъ, зерна риса оставались цфльными. Посыпаннаго солью 
и перцемъ поросенка начиняють приготовленной массой и жа- 
рять, какъ сказано въ прошломъ №. Для соусы варять буль- 
ожъ изъ осталковъ поросенка и, взявъ его 1] бут., смёши- 
вають съ пюре изъ томатовъ, затёмъ проваривають все вВм$- 
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стф, процфживають севозь сито и подправляють бфлымъ муч- 
нымъ соусомъ. Гарнируютъ зажареннымь картофелем». 


№ 46. Молочный поросенокъ, начиненный гречневой кашей 
по-малороссЯски. 


Изъ 2 ф. самой крупной, очищенной, промытой гречневой 
крупы зварять крутую кашу (см. въ отдЬлВ «пироги» греч- 
невую кашу). Начивяють и жарять поросенка совершенно 
также, какъ сказано въ предылущихь №№. Давъ остыть жар- 
кому нарфзають его ломтиками выфотЪ съ кашей. Можно по- 
дать также и въ горячемъ видф. 


№ 47. Жаркое изъ поросенка. 


Хорошо выкормленнаго поросенка закалываютъ за 2 дня 
до употребленя, вычищаютъь какъ можно лучше, отрфзаютъ 
голову и ноги и длять пополамъ по длин; затфмъ отрфзають 
06$ задшя ноги, три ребра и покромку, а также срз- 
зають излишекъ жира съ почекъ. Передая ноги употребляютъ 
для другой цфли. Положивь заднюю четверть на доску, образ- 
нивають ее, чтобы была красиваго вида, посыпаютьъ мелкой 
солью, даютъ постоять 1 часъ, посл чего кладутъ кожей 
внизъ на чистую сковороду, посыпаютъ солью и ставять въ 
очень горячую печь. Какь только почечная сторона зарумя- 
нится до свфтлаго колера, жаркое переворачивають и дрлають 
таве же, какъ въ № 44, надрЪзы на кожЪ. затЪмъ все жаркое 
смазывать ложкой холоднаго масла, снова ставятъ въ горя- 
чую печь и жарятъ, пока не зарумянится, потомъ вливаютъ 
1 бут. бульона и поливаютъ жиромъ съ подливки, а не самой 
красной подливкой, потому что тогда кожа будетъ нёжн$е и 
поджарист$е. Не задолго до того, какъ посиЪть жаркому, кла- 
дуть въ соусъ нфоколько очищенныхь, поджаренныхь, зару- 
мяненныхь картошекъ. Какъ только жаркое, съ которымъ надо 
обращаться съ большимъ внимашемъ, слфлается мягкимъ и 
также хорошо зарумянится, какъ соусъ и картофель, его вы- 
кладываютъ на чистую доску, нарЪзають противъ волоконъ 
тонкими ломтиками и снова складываютъ въ преже видъ, 
кожей кверху. Гарнируютъ жаренымь картофелемъ, положивъ 
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его кругомъ жаркого, которое подаютъ горячимъ на столъ 
вмсть съ салатомъ и горячимъ соусомъ. Для жарешя надо 
2 часа. 


№ 48. Жаркое изъ ребрышекъ. 


Для этого жаркого берутъ цфлую грудину молодой хорошо 
откормленной свиньи, срфзають съ жира на ребрахь 1}, 
дюйма. Ребра осторожно разрубаютъ на 3 части, однако, не 
прорззая мяса. Мясо чисто обмываютъ холодной водой, посы- 
паютъ солью и даютъ постоять 1 часъ. 3 ф. очень кислой 
капусты тушать до половины мягкости вмЪотв со свинымъ 
жиромъ и небольшимъ количествомъ соли, зат$мъ откидываютъ 
на дурхшлатъ и дають стечь водЪ; грудину кладуть на ско- 
вороду косточками кверху и накладывають на нее столько ка- 
пусты, сколько помфстится, затфмъ чистыми руками заклады- 
вають черезъ капусту мясо во всю длину и, зашивъ, посы- 
паютъ солью; ставятъ въ очень горячую печь и жарятъ, пока 
не будеть готово, часто поливая и зарумянивая съ обЗихъ 
сторонъ. Въ соусЪ, на который вадо обратить большое вни- 
ман!е, можно поджарить картофель и яблоки. Соусу ни въ ка- 
комъ случаЪз нельзя даль подгорзть; онъ долженъ быть одина- 
коваго ивЗта съ жаркимъ. Какъ только жаркое сдЪлается мяг- 
кимъ, его кладуть на чистую доску и нар$заютъ филей тон- 
кими ломтиками и склалываютъ ихъ снова вмфстф. Точно 
также разрфзаютъ и ребра и также кладутъ на блюдо. Жар- 
кое гарнируютъ ка блюдф капустой только съ одной стороны. 
Чтобы зажарить молодую свинью, надо 21|з часа, а старую— 
3 часа. Въ капусту еще прибавляютъ 20 сваренныхь, очищен- 
ныхъ каштановъ, !з чашки тушеныхъ шампиньоновъ, 1 ложку 
масла, 1 ст. бЪлаго вина или шампанскаго и, наконець, 1/2 
бут. бульона. Если желають, то можно подать также кар- 
тофель. 


№ 49. Жаркое изъ свинины съ соусомъ изъ вина. 


Оть хорошо выкормленной годовалой свиньи берутъь ногу, 
отр%зають кость по первый суставъ, и обравнивають какъ 
у поросенка. ЗатЪмъ срёзаютъ кожу вмфотЬ съ саломъ (срёзавъ 
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его слоемъ въ 1|, дюйма), мясо посыпаютъ солью и оставляютъ 
на’ 1 часъ. Потомъ кладутъ его на сковороду жировой сторо- 
ной книзу и ставять въ очень горячую печку. Какъ только. 
верхняя сторона, хорошо зарумянится, мясо переворачиваютъ 
вилкой, посыпають его ложкой толченыхь сухарей, пере- 
м}танныхъ съ 1 маленькой ложкой мелкаго сахара, и снова 
ставятъ въ горячую хотя и не слишкомъ печь. Жаркое. 
должно быть не темно-бурахо, а свфтло-коричневато цв?та. 
Какъ только мясо сдфлается мягкимъ, вливають !|з2 бут. 
бульона и жарятъь еще 20 минуть. Вынувъ изъ печи, мясо 
кладуть на доску, вырфзають съ одной стороны мякоть 
(фрикандо), разрфзають ее тонкими ломтями противъ воло- 
конъ, складываютъ въ прежнемъ вид$ и подаютъ на столь. 
Гарнируютъ жаренымъ картофелемъ. Для салата подають оо- 
леные огурцы, пи/хед-р1сЖез или цвфтную капусту. Въ соусь 
можно подлить, пока жаркое еще не совсфмъ поспЪло, 1/2 чашки 
кисловатаго бЪлаго вина и слегка проварить съ поджаренной 
муЕой. 


№ 50. Начиненная свинина по-англЙски. 


Беруть ногу оть 9-м$сячной свиньг, снимають жнръ и 
кожу и сь внутренней стороны осторожно вырфзаютъ кость. 
Для начинки перемфшиваютъь 3 тушеныхъ очищенныхъ луко- 
вицы съ !|, ф. натертой булки, 1|з чашкой растопяеннаго 
масла, 3 —4 кислыми очищенными яблоками, нарЗзанными 
четырехугольными кусочками, съ небольшимъ количествомъ 
перца и соли, 3 желтками и !|з чашкой бульона. Эту массу 
накладывають въ жаркое на м$сто выр$занной кости. Жа- 
рятъ, какь уже извфстно, въ обильномъ количеств$ масла. Пе- 
редъ тмъ, какъ подать жаркое на столь, его обмазываютъ 
кислымъ яблочнымъ соусомъ, приготовленнымь съ бфлымъ 
ВИНОМЪ. 


- № 51. Маринованная жаренная свинина. 


Очистивъ оть кожи (какъ въ прошломъ №) свиную ногу, 
кладутъ ее на 24 часа въ маринадъ, приготовленный изь 10 
зеренъ англ. перца, нфоколькихь зеренъь простого перца, 2 
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лавровыхъ листьевъ, нЪсколькихь гвоздикъ и вскипяченнаго, 
остуженнаго слабаго уксуса, а затЪмъ жарятъ на сковородь, 
прибавивъ корочку чернатго хлфба и 1 ст. краснаго вина. 
Передъ жарешемъ можно жаркое натереть бЪлымъ перцемъ,. 
обложить ломтиками лимона, облить 1 ст. вина (въ которомъ 
довольно долгое время пролежали капорцы) и оставить такъ 
на 1 часъ. Посыпавъ толчеными сухарями, жаркое жарятъ, 
зарумянивая. Въ соусъ прибавллють !|, бут. кислаго благо“ 
ВИНА. 


№ 52. Жареный свиной хребетъ по-испански. 


СрЪзавъ съ молодой свиньи кожу, вырфзають хребетъь и 
кладутъ на 5—6 дней въ красное вино, прибавивъ зубчикъ 
чесноку, 2 гвоздики и выжатый изъ 1 померанца сокъ. Вы- 
нувъ, дають полежать нВсколько часовъ въ сухомь видф и 
жарять въ масл, съ прибавкой небольшого количества, бульона. 
Къ этому жаркому подають соусъ изъ томатовъ. Заднюю ногу. 
также можно приготовить въ тушеномъ вид. Въ этомъ случа, 
обрубивъ кости, кладуть ногу на 5 мин. въ кипящую‘ воду, а 
зат$мъ перекладываютъ въ холодную. Между тЪмъ въ закрытой 
кастрюлВ зарумяниваютъ 1 ложку масла съ нЪсколькими зер- 
нами англ. перца, 2 гвоздиками, ломтиками лимона, 5—6 мож-. 
жевелевыми ягодами, втивають !], бут. бЪлаго вина и нзсколько 
ложекъ кипящей воды, кладуть свинину и, накрывъ, тушатъ 
до мягкости. Въ заключене, въ соусъ прибавляютъ еще ие- 
много краснаго бульона. — По французскому способу свиной 
хребетъ кладутъ на сковороду, посышають солью, вливаютъ 
большую чашку бфлаго вина, кладутъ 1 лавровый листъ, 
ломтики лимона и 1 ложку масла и жарятъ до готовности, 
усердно поливая соусомъ. Для соуса кладутъ красный бульонъ 
и поджаренную муку. 


№ 53. Свиной хребеть подъ соусомъ изъ мадеры. 


Беруть 3—4 ф. оть хребтовой части молодой свиньи, 
ср%зають кожу, оставивъ на мясф жиръ въ !|, дм. толщиной, 
налирають мясо солью, оставляють на 2 часа, послЪ чего 
перекладываютъ на сковороду, поливаютъ !|з бут. горячаго 
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бульона, и, поставивъ въ не слишкомъ горячую печь, дають 
сверху зарумяниться, затВмъ поливаютъ 1 чашкой кислаго 
бёлаго вина, кладутъ корочку чернаго хлфба, нфсколько шар- 
лоток, 8—4 шампиньона и, усердно поливая, жарять до 
готовности. Въ соусъ вливаютъь еще 1 чашку бульона и 1 
чашку мадеры и увариваютъ до густоты, прибавивъ краснаго 
мучного соуса, этимъ соусомъ обливають еще нъсколько разъ 
жаркое, посыпають его 1|з чашкой толченыхьъ сухарей, пере- 
м%шанныхь съ 1|2 ложкой мелкаго сахара и ставять минуты 
на дзЪ въ очень горячую печь, чтобы дать зарумяниться 
сахару съ сухарями. Соусъ процфживають сквозь сито. Еъ 
жаркому подаютъ салатъ. 


№ 54. Свиной хребетъ по-англйски. 


Снявъ кожу съ хребтовой части, натираютъ ее сначало 
прованскимь масломъ, & затёмъ 1 ложкой мелко изрубленныхь 
`’листьевъ шалфея, перемфшанныхъ съ 1 ложкой изрубленнаго 
бЪлаго лука, 1 ложкой горчицы и 1 чайной ложкой бфлаго 
перца. Натертую свиниву завертываютъ въ обмазанную масломъ 
бумагу, жарять, усердно поливая и зарумянивая до свЪтлаго 
колера и подають съ яблочнымъ соусомъ, приготовленнымъ 
слфдующимъ образомъ: 6 очищенныхъ антоновскихь яблоковъ 
разрззаютъ на 4 части и тотчасъ же кладутъ въ воду, въ 
которой распущенъ поджаренный сахаръ и полугусто прова- 
ренъ съ небольшимъ количествомъ масла. Подають во всёмъ 
жаркимъ изъ свинины. 


№ 55. Ростбифъ по-английски. 


Беруть 15—18 фунтовый ростбифъ вмфстё съ филеемъ 
(отъ 3—4 лЬтней скотины), обравнивають его, срфзаютъ 
излишни жиръ и придаютъ мясу красивую форму. Мясо должно 
провисЪть до жаревя зимою 6 дней, а лфтомъ три. Передъ 
жарешемь мясо хорошо выбиваютъ съ наружной стороны 
деревяннымъ молоткомъ, хотя бить надо осторожно, чтобы ве 
вытекъ изъ мяса сокъ. Посл этого осторожно срёзають пленку 
остроконечнымь наточеннымъ ножомъ, чтобы не повредить 
самого мяса, кладуть его на чистую доску, посыпають мелкой 
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солью и оставляютъ изъ 2 часа въ покоЪ. По прошестви этого 
времени, ростбифъ кладуть на сковороду, филеемъ книзу, обли- 
вають !|, бут. зарумяненнаго масла, и ставятъ въ очень горячую 
печь, чтобы жаръ сразу стянулъ сверху мясо и такимъ обра- 
зомъ воспрепятствоваль вытеваншо сока. Какъ только зару- 
мяниться верхняя сторона, жаркое переворачиваютъ, вливаютъ 
1|2 бут. говяжьято бульона или кипяшей воды и, поливъ 
соусомъ ставятъ въ печь, которая должна быть также горяча, 
какъ и раньше. Когда другая сторона также будетъ зарумянена, 
то умЪряютъь жаръ и еще разъ переворачиваютъ жаркое, 
чтобы оно снова лежало филеемъ книзу. Въ соусъ, который 
не долженъ подгорать, ни въ какомь случа, кладутъь 5 —6 
очищенныхь испанскихъ луковиц, не особенно крупныхъ, и 
1 ложку поджаренной муки. Жаркое накрываютъ листомъ 
бЪлой бумаги и поливаютъ до тЪхь поръ, пока жаркое и 
луковицы не сдфлаются мягкими. Луковицы кладутъ для того, 
чтобы отнять отъ соуса вкусъ сала. Какъ только жаркое 
будетъ готово, его кладуть на доску и острымъ ножемъ вырв- 
заютъ весь филей (который у самой кости долженъ остаться 
сыроватымь) и разрфзають его на плитБ, а не на доскЪ, 
чтобы не остылъ. 

Ломтики нЪжнаго, сочнаго мяса складываютъ въ первона- 
чальномъ видф, перекладываютъ на согр$тое блюдо, гарнируютъ 
вокругъь картофелемь и луковицами. Снявъ съ соуса жиръ, 
провариваютъ его (посл того кажъ вынуть ростбифъ) съ 2 
ложками сметаны. Подаютъ какъ и жаркое, въ горячемъ видз. 
Гарнируютъ картофельными крокетками и начиненными тома- 
тами. Чтобы совершенно отнять вкусъ жира, въ соус под- 
жаривають еще корочку чернаго хлЪба. 

По англЙскому способу ростбивъ кладуть еще на 2 дня 
въ маринадъ, состояний изъ прованскаго масла, уксуса, луко- 
вицъ, бВлахло перца, соли и листьевъ петрушки; вынувъ изъ 
маринада вытираютъь на сухо, завертываютъ въ смазанную 
масломъ бумагу и жарять на вертел на яркомъ огнф. Мясо 
можно зажарнть на сковородВ съ нфсколькими шампиньонами 
и, когда прожарится на половину, посыпать поджаренной мукой 
или смазать сметаной и обсынать толчеными сухарями и швей- 
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парскимъ сыромъ, взятыхъ поровну. Въ соусъ можно поло- 
жить морковь, нарЪзанную ломтиками, !|, сельдерея и 1 малень- 
кую петрушку; въ такомъ случаф ростбивъ уже не поливають 
болфе, & жарятъ, зарумянивая до свЗтлаго колера. Также можно 
приготовить тушеный филей слБдующимъ образомъ: въ каст- 
рюлю гладутъ 12 ф. филея, напитигованнаго кусочками ипика, 
сырую ветчину, 2 очищенкыхъ луковицы, 2 моркови, вливають 
1|, бут. мадеры и столько же мясного бульона и тушать на 
слабомъ огн до мягкости. Также можно влить на сковороду 
1|, фун. растопленнаго масла, положить кусокъ мяса, зарумя- 
нить его со всЪхъ сторонъ, а затЪмъ переложить въ кастрюлю, 
прибавить ломтики пишика и ветчины, влить вина съ бульономъ 
и тушить до мягкости. Между тБмъ варятъ въ соленой водЪ 
макароны, откидывають на рЪфшето, даютъ стечь вод и ту- 
шатъ въ с0усВ съ 1|, ф. ватертахо швейцарскахо сыра, не- 
большимъ количествомъ перца и соли и 1], ф. свЪжаго масла. 
Мясо подаютъ такимъ же образомъ, какъ было сказано выше. 
Соусъ провариваютъ съ небольшимъ количествомъ краснаго 
бульона и |, ст. мадеры. 

Примпчане. Самый вкусный ростбивъ получается 
тогда, когла мясо сверху прожарилось на ‘|, дюйма, & 
внутри осталось сырымъ. Ростбифъ нужно подавать тот- 
часъ горячимъ; ему нельзя давать стоять, потому что 
вытечеть сокъ. | 


№ 56. Ростбифъ. 


Взявъ хоропий кусокъ мяса дазютъ ему вылежаться зимой 
8, а лЬтомь 4—5 дней; потомъ выбивають уже извЪстнымъ 
образомъ, срзаютъ лише жиръ и шиигуютъ гусочками сы- 
рыхъ трюфелей и шпика, взявъ того и другаго въ одинако- 
вомъ количествЪ; за неимфемъ трюфелей можно нашпиговать 
ТОЛЬЕО ОДНИМЪ ШПИКОМЪ; наишшигованное мясо кладутъ въ вски- 
пяченный и остуженный маринадъ, состояпий изъ !|, бут. 6}- 
лаго вина, !|, бут. воды, иЪсколькихъ ломтиковъ лимона, 2 
лавровыхъ листовъ, 8 зер. англ Йскаго перца, нЪеколькихъ шар- 
лотокъ и нЬоколькихъ зерень бфлаго перца; положенное въ 
маринадъ мясо ставятъь въ холодное мфсто на 2 дня. Потомъ 


— 399 — 


влалуть на сковороду, обливають кипящимъ масломъ (1|, бут.) 
и посылаютъ солью, или же все жаркое покрываютъ тонкими 
ломтиками шиика, крёико привязывать ихъ и обливъ, мясо 
кипящимъ масломъ, ставять въ горячую печь. Мясо можно 
также зажарить на вертеть, только его надо сперва завернуть 
въ бумагу, выложенную ломтиками шпика, и перевязать тонкой 
проволокой. Чтобы придать мясу вкусъ дичи, его шпигують 
шиикомъ кладутъ на положенные на сковороду ломтики пиика 
и обливаютъь кипящимъ масломъ. Какь только мясо зарумя- 
нится вливаютъ 1!|з бут. говяжьяго бульона и кладутъ 5—8 
можжевеловыхь ягодь. Пожаривь 1|2 часа, вливаютъ 14. сме- 
таны и !|, бут. бульона и жарять пока не будеть готово. 


№ 57. Еще ростбифъ. 


Нашпиговавъ ростбифъ тонкимъ шшикомъ кладуть если 
пожелають, на 12—24 час. въ уксусъ съ водою, взятыхъ 1по- 
ровну. Жарятъ по описанному выше способу, но какъ только 
мясо зарумяниться кладуть 1 кус. сахару, натертой лимонной 
цедры, чашку сметаны, 1 лож. капорцовъ и столько же мягко 
сваренныхь шарлотокъ и провариваютъ все вмфеть. ЗатЬмъ 
вынимають мясо изъ маринада, кладуть на сковороду, посы- 
паютъ солью и ставять въ печь. Подаютъ съ картофельными 
крокетками, тушенымь горохомъ, цвтной капустой или рЪпой. 


№ 58. Ростбифъ по-русски. 


Хорошо вылежавийЙся 10—15 ф. ростбифъ въ 1|/—3/, арш. 
длиною слегка выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ и снимають 
пленку. Смотря по желаю, филейное мясо можно вырфзаль, 
или жарить вмЪстБ съ костью. Хорошо посыпанное солью мясо, 
кладутъ на сковороду, вливають 1 бут. бульона, кладуть 2—3 
луковицы и корочку чернаго хлбба и, усердно поливая, жарятъ 
2 часа въ очень горячей печи; ростбифъ долженъ прожариться 
сверху только на !|, дюйма, а внутри остаться сырымъ. Рост- 
бифъ нар$заютъ на доскВ тонкими ломтиками, кладутъ на го- 
рячее блюдо, придавая мясу первоначальный видъ, и тотчасъ 
же подаютъ на столь выфстЪ съ нагрзтыми тарелками. Съ 
соуса снимаютъ жиръ и горячимъ подаютъ къ жаркому. Гар- 
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нируютъ зарумяненнымь картофелемъ. Подають по желанию 
зеленый горошекъ и салатъ. 


№ 59. АнглИск ростбифъ, жареный на вертелф. 


Беруть точно такой же кусокъ мяса, какъ въ № 55, кла- 
дуть на 2 дня въ маринадъ, состояпий изъ прованскаго масла, 
уксуса, перца, луковицъ, небольшато количества соли и пучка 
листьевъ петрушки; вынувъ, вытираютъ на сухо полотенцемъ, 
завертываютъ въ смазанную скоромнымь или прованскимъ 
масломъ бумагу и жарять 1 часъ на вертел или на сково- 
род въ печи. Въ послЗднемъ случаЪ мясо слегка посыпаютъ 
солью и бфлымъ перцемъ и во время жаревя н$Ъсколько разъ 
поливаютъ растопленнымъ масломъ (всего должно быть издер- 
жано 1], ф. масла), кладутъ 1 чашку тушеныхъ шампиньоновъ, 
слегка посыпаютъ мясо мукой, прибавляютъ 1 ложку сметаны. 
и бульона, быстро поджаривають до готовности, подрумянивая 
и часто поливая, и перекладывають на согр$тое блюдо. Гар- 
нируютъ трюфелями, сваренными въ винЪ съ бульономъ. Въ 
соусъ вливають 1/4 бут. бульона и, проваривъ, подаютъ къ 


жаркому. 
- № 60. Рестбифъ по-польски. 


Беруть такой же кусокъ мяса, какъ въ № 55, натираютъ 
его солью, дають постоять 2 часа и клалутъь на 2 дня въ 
маринадъ, состояний изъ вина съ водою, 2-хъ луковицъ, англ. 
перпа, 2-хъ лавровыхъ листовъ, нфсколькихь ломтиковъ ли- 
мона, маленькаго кусочка инбиря и 8 можжезвеловыхъ ягодъ. 
Все это надо вскипятить и холоднымъ залить мясо. Вынувъ 
изъ маринада, мясо кладутъ въ выложенную ломтиками пика 
сковороду и обливаютъ 1 чашкой растопленнаго масла. Жа- 
рять 1/, часа въ не очень горячей печкф, хорошо зарумяни- 
вая; напослФдокъ поливають постепенно маринадомь и сме- 
таной и жарять до готовности, &соусъ провариваютъ еще отдфльно. 


№ 61. Говяжй филей по-англски, 


Изъ ростбифа выр$заютъ самый лучиый кусокъ, такъ казы- 
ваемую филейную выр$зку. Изъ нея приготовляють вс тоне 
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бифштексы, какъ анг йсве, такъ и франпузсые. Срфзавъ жиръ, 
снимають пленку и перевязывають мясо ниткой, чтобы сохра- 
нить красивую форму. Затёмь натирають солью и крунно 
толченымъ бфлымъ перцемъ и даютъ постоять 1 часъ. Ту- 
шать съ большою ложкой зарумяненнаго масла, часто перево- 
рачивая, въ длинномъ эмальированномъь антлЙскомъ котдф; 
когда зарумянится, подливаютъь постепенно 1 чашку бульоны 
п тушать на слабомъ отнЪ, пока мясо не булеть на поло- 
вину готово. Для тушевя вырфзки въ 6—7 ф. нужно самое 
большее 1 часъ. При этомъ слфдуетъ слёдить затВмъ что- 
бы она прожарилась только на !|, дюйма въ толщину, & въ 
серединф оставалась сыроватой. Прибавивъ 1 чалику мадеры, 
зерна два англ. перца и нЪсколько гвоздикъ, посыпають за- 
румяненной мукой и жарятъ еще 1], часа. Въ соусъ кладуть 
тушеные въ масл шампиньоны, !|, пивного ст. мадеры, 4—5 
нарЪзанныхь ломтиками трюфелей и проваривають все вмфст®, 
прибавивъ чашку консоме изъ дичи и 1 маленькую ложку 
краснаго мучного соуса. Гарниръ къ этому филе, см. въ № 126 
бифштексъ по-французски. 

По-итальянски приготовляютъь выше описанную вырёзку 
слБдующимь образомъ. Вырфзку кладуть на 24 часа, въ мари- 
надъ изъ бфлаго вина, лимоннаго сока, шарлотокъ, нЪфеколь- 
кихъ морковокъ, нар$занныхъ ломтиками, нзсколькихь листьевъ 
петрушки, эстратона и 5—8 зеренъ англ. перца. Вынувъ изъ 
маринада, мясо вытираютть, посыпаютъ солью и тушатъ на 
плитв 1 часъ въ 1/, ф. масла (въ глазированномь англ- 
скомъ котлф для жарен!я), постепенно подливая по чаик$ 
бульона и маринада и часто переворачивая. Варятъ '!], ф. 
риса въ бульонв съ солью и масломъ, чтобы былъ ту- 
стымъ, кладуть его на 5 пальцевь шириною во всю длину 
продолговататго блюда, стлаживаютъ ножомъ, смазываютъ раз- 
болтаннымъ яйцомъ, ставятъ въ печь, гдф оставляють пока. 
не заколеруется. На рисъ кладуть нарфзанную ломтиками 
вырфзку. Гарнирують мягко сваренными трюфелями, туше- 
ными каштанами и оливками н подаютъ на столь съ соу- 
сомъ изъ томатовъ. Выр$зку можно жарить также въ печи, 
часто поворачивая. | 
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№ 62. Говяжй филей по-нфмецки. 


Очистивъ филейную вырфзку оть всфхъ жилокъ, жира п 
пленокъ, шиигують тонкими кусочками пика, посыпаютъ 
солью и кладутъ въ глубокую сковороду, въ которую влита хо- 
рошая ложка вскипяченнато; но не зарумяненнаго масла. Филей 
жарятъ на слабомъ огнф до свфтлаго колера, зат$мъ прибав- 
ляють ложку шарлотокъ и 1 маленькую чалику сметаны и про- 
должаютъ жарить дальше. Этотъь филей, какъ и оба предыду- 
1!е, можно также жарить въ печи или на вертел$. 


№ 63. Маринованныя курицы. 


У 3—4 молодыхь курицъ разрфзаютъь филеи въ длину, 
вынимають мелыя кости и закладывають ноги назадъ поль 
крылья; уложивъ куръ въ кастрюлю въ 1 лож. растопленнаго 
масла, тушатъ до половины мягкости на слабомъ отнЪ, прибавивъ 
немного соли, ломтики лимона и рюмку вина. Какъ только соусъ 
собирается выкип$ть, въ него подливаютъ 2 лож. воды, вы- 
нимаютъ куръ и дають имъ остыть. Холодныхь куръ валяютъ 
сначала въ мук», затмъ въ разболтанномъ яйцЪ и, наконецъ, 
въ сухаряхъь и мук; послЪ чего ихъ дожариваютъ въ печи, 
положивъь на сковороду въ масло и зарумянивая съ обфихъ 
сторонъ. Въ соусъ прибавляють немного сливокъ, муки и не- 
много куринаго бульона. Куръ укладываютъ рядами на блюто 
и гарнирують тушеными каштанами, зеленымъ горошкомъ или 
цвЪтной капустой. Куръ можно также обмакнуть въ блинное 
тБото. и затёмъ зажарить, зарумянивая въ кипящемъ жиру. 
Бяннное тёото приготовляють изъ 2 яицъ, 1/, стакана вина, 
небольшого количества соли и такого количества. мухи, чтобы 
тБото было жидкое. 


№ 64. Цыплята, зажаренные по-австрйски. 


Хорошо вычищенныхь 8—9 недфльныхь цыплать прор- 
зають сначала вдоль, а затфмъ поперекъ филея, посы- 
паютъ слегка мелкой солью, валяють въ мук, потомъ въ раз- 
болтанномъ яйцф и въ большомъ количеств мелко истолченныхъ 
сухарей и кладуть въ кипящЙ жиръ, который долженъ быть 
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положенъ въ такомъь количествЪ, чтобы цыплята, могли въ немъ 
плавать. Жарять на сильномъ огнф 10—15 мин., зарумянивая 
съ обфихь сторонъ, и непокрытыми ставятъ въ теплое м%сто. 
Къ нимъ подаютъ свЪжЙ салатъ, зеленый горошекь или са» 


латъ изъ огурцовъ. Такимъ же образомъ можно приготовить 
филеи молодой дичи. 


№ 65а. ВЪиеюй шницель. 


Мякоть (фрикандо) задней части телятины нарфзаютъ ку- 
сками въ 1|, дюйма толщиной и выбиваютъ деревяннымъ мо- 


лоткомъ до 1/, дюйма толщиною. Далфе поступають какъ въ 
послфднемь №. 


Ь) Шницель изъ телятины съ яичницей глазуньей. 


Телятину (отъ фрикандо) рёжутъ противъ волоконь кусками 
вЪ !|, дюйма толщиною, слегка выбивають ихъ, посыпаютъ 
немного бфлымъ перцемъ и солью, валяютъ въ мукЪ, см№шан- 
ной пополамъ съ сухарями, кладуть на сковороду въ расто- 
пленное масло и жарятъ, зарумянивая съ обЪихъ сторонъ. На 
каждый кусокъ лежащаго на блюдф мяса кладутъ по выпуск- 
ному яйцу, гарнирують пихей р1сез и поджаренными лом- 
тиками булки, намазаннымн икрой. На каждый кусокъ яичницы 
можно положить по кусочку сардельги. Этотъ шнитцель по- 
Даютъ также къ завтраку. 


с) Шницель, зажаренный на рашпер+. 


Выбитые куски телятины посыпаютъ слегка солью и мелко 
истолченнымь бЪлымъ перцемъ, валяютъ въ растопленномъ 
маслЪ и жарять на рашпер$ на яркомъ огнЪ, хорошо зафру- 
мянивая съ обфихъ сторонъ. Въ стекпий соусъ прибавляютъ 
ложки дв» кр»икаго бульона и, проваривъ, подають къ жаркому. 
Гарнируютъ поджареннымь картофелемъ и подаютъ какой-ни- 
будь салатъ. 


№ 66. Нурицы съ бЪлымъ виномъ. 


6 хорошихъ, большихь вурицъ кладуть на сковороду, по- 
ливаютъ 1 чаликой растопленнаго масла, и 1 чашкой воды, ©0- 
26* 
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лять и, покрывъ листомъ бумаги, жарятъ совершенно также 
какъ сказано въ рецептв № 8. Какъ только куры зарумянятся 
и сдёлаются мягкими, ихъ вынимають изъ соуса, даютъ остыть, 
а соусъ прячутъ. Въ кастрюлю вливають 1|, бут. крБикаго 
бульона, свареннаго изъ куриныхъ остатковъ, кладутъ 3 желтка, 
размфшанныхь съ дфтской ложечкой муки и стаканомъ вина, 
1 ложку масла, немного соли и пивной стаканъ сливокъ; изъ 
всего этого варятъ густой соусъ и дають ему остыть. Въ 
остывший соусъ примфшиваютъ толченыхъ сухарей и швейцар- 
скато сыра, валяютъь въ этой смфси вырфзанные изъ холод- 
ныхъ куриць филеи, кладуть ихь на сковороду въ "!з ф. рас- 
топленнаго масла и жарятъ въ печи, хорошо подрумянивая. Въ 
оставшийся оть жарешя первый соуеъ кладутъ мягко сварен- 
ные, очищенные, тушеные въ масл, калитаны и трюфели, про- 
варенные въ бульон® съ виномъ, 1|, чашки сливокъ и дЬтскую, 
ложку муки и увариваютъ все это въ густой соусъ, прибавивъ: 
вина по вкусу. Передъ подачей на столъ кладутъ каштаны вт, 
середину блюда, вокругь нихь трюфели, а затВмъ филеи. Ст. 
соуса снимаютъ жиръ и подаютъ горячимъ. Вм$сто каштановъ 
можно подать картофель, зарумяненный сахаромь или же кро- 
хетки изъ каштановъ. 


№ 67. Жареные цыплята съ рисовымъ рантомъ. 


У 6—8 недфльныхь цыплятъ, хорошо вычищенныхь, вы- 
рЬзають филеи, разр$фзаютъ ихъ по длинф пополамъ; со сто- 
роны кости быютъ деревяннымъ молоткомъ, чтобы получились 
плосше куски, которые, посыпавъ солью, оставляютъ на, '|., часа 
ВЪ покоЪ; потомъ валяютъ въ разболтанномъ яйцВ и въ тод- 
ченныхъ сухаряхъ, смёшанныхъ въ мукою, кладутъ на сково- 
роду въ ложку вскипяченнатго масла, ставятъ въ печь и жа- 
рятъ до готовности, зарумянивая съ обЗихъ сторонъ. Изъ осталт- 
ховъ цыплять варять (положивъ немного корневой петрушки 
и соли) крёпый бульонъ, уваривая его до 1], бутылки. Бульонъ 
проифживаютъ, кладуть въ него |, ф. свЪжаго масла, 1/, бут. 
мадеры, нЪсколько ломтиковъ лимона, 1 желтгокъ, 1 дЪтекую 
ложку муки, 1|, бут. сливокъ и провариваютъ все вмЪст$. Въ 
бульон съ масломъ варятъ рисъ, чтобы былъ тустымъ, а, зерна. 
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остались цфлыми, и кладуть кругомъ внутреннато края блюда. 
Въ серединЪ блюда должно оставаться свободное мфото. Уло- 
женный рисъ густо смазывають хорошо перемвшанной смесью: 
изъ 1|, чашки растопленнаго масла, 1 ложкой раковаго масла 
п 4 желтковъ; потомъ посыпаютъ еще натертымъ швейцар- 
скимъ сыромъ и ставятъ въ печь на 20 мин., чтобы заколе- 
ровался до свЪтло-желтаго колера. Въ середину блюда кладуть 
жареные филеи цыплять, а кругомь нихъ полную тарелку ра- 
ковыхь шеекъ, тушенныхъ въ масл со сметаной и политыхт, 
храснымъ раковымъ соусомъ. Готовый соусъ подаютъ съ цы- 
плятами. Это блюдо особенно пригодно для тонкихъ обфдовъ. 
Цыплять можно замфнить молодою дичью, а раковыя шейки— 
тушеными шампиньонами, бёлыми грибами или цвфтной ка- 
пустой. 


№ 68. Цыплята съ пармезаномъ по-итальянски. 


6—8 филеевъ цыплятъ тушатъ 3], часа въ горячемъ масл$ 
съ прибавкой н5еколькихь ломтиковъ лимона, небольшого ко- 
личества соли и 1/2 пивного стакана мадеры, и отставляютъ 
вмфоть съ соусомъ въ сторону, чтобы остыло. Вынутые изъ 
соуса, филеи валяютъ сначала въ разболтанномь яйць, а по- 
томъ въ толченыхъ сухаряхъ, смЪшанныхъ съ пармезаномъ п 
жарятъь на сковородф, зарумянивая совершенно также какъ 
указано въ прошломъ №. Подають филеи горячими. 


№ 69. Цыплята по-англйски. 


У 4 зажаренныхь на вертел и остуженныхь цыплятъ 
выр$зають филен и отсфкають ноги. Уложивъ филеи на блюдо 
посыпать слегка мелкимъ бфлымъ перцемъ, обкладывають 
ломтиками лука, листьями петрушки и нифсколькими ломтиками 
лимона, вливать 1» чашки лучшаго прованскаго масла и 
оставляютъ въ такомъ вид 3 часа. ЗатЪмъ валяютъ филен вт 
толченыхъ сухаряхъь и мукЬ, кладутъ на сковороду въ 1|, д. 
кипящаго масла и жарятъ, зарумянивая до свфтлаго колера. 
Въ масло, въ которомъ жарились филен, вливаютъ 1|, бут. 
куринаго бульона, прибавляють сокъ изъ !/з лимона, нВсколько 
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ломтиковь луку, нфоколько зеренъ англЙскаго перца, не- 
много мучной подправки и уваривають все это въ полу- 
тустой соусъ. 


№ 70. Куры по-итальянски. 


2 молодыхь хорошо вычищенныхь курицъ, сплющиваютъ 
между двумя досками съ положеннымъ на нихъ тнетомъ изъ 
камней, & затЪмьъ кладуть въ масло, слегка солятъь и тушатъ 
на слабомъ огнз 20 мин. Потомъ подливають 1 стак. благо 
вина, 1], бут. бульона, посыпаютъ немного перцемъ и, нахрывъ, 
тушать до мягкости. Вынувь курицъ, подправляють соусъ му- 
пой и варять пока не загустВетъ, тогда кладуть въ него ку- 
рицъ обратно и тушать въ немъ 5 мин., затЪмъ посыпаютъ ихь 
натертымъ пармезаномъ, кладуть на листъ, покрытый бумагою, 
и ставять въ печь, чтобы зарумянились. Гарнирують туше- 
нымъ рисомъ и томатами, или зеленымъ горошкомъ й цвфтной 
капустой или же тушеными шампиньонами. 


№ 71. Тушеныя молодыя куры. 


6 вычищенныхъ молодыхъ курицъ кладутъь въ цфломъ или 
разрззанномъь вид въ вычищенный чугунный котелъ или ка- 
стрюлю, въ которой вскипячено !|з ф. масла и, посоливъ, ту- 
шатъ на слабомъ огнф, зарумянивая. Когда куры будутъ полу- 
мягкими, тогда каждыя 10 мин. вливаютъ по нфсколько ложекъ 
смфси изъ 1/, ф. сметаны и 1|, бут. воды, пока куры не бу- 
дуть готовы. Гарнируютъ свфжимъ картофелемь и подаютъ 
салатъ изъ смородины. 


№ 72. Тушеная молодая дичь. 


Съ дичью поступають совершенно такъ же какъ съ курами 
въ № 67, только при ощипываи надо соблюдать крайнюю 
осторожность, чтобы не прорвать кожи. Ихъ тушать на сла- 
бомъ огнф (зарумянивая до съфтлаго колера) въ обильномъ ко- 
личествВ, положеннаго въ кастрюлю или хорошо вычищенный 
чугунъ, килящато масла. Можно дичь также приготовить съ 
бЪлымъ виномъ. Подаютъ съ тонкимъ салатомъ или зеленымъ 
торошкомъ. 
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№ 73. О тушенм вообще. 


Для тушеня боле пригодны блестяще вычищенные чугун- 
ные котлы нежели ангиЙская кухонная посуда и м%дныя ка- 
стрюли. АнгиЙскую посуду употребляютъ только въ томъ слу- 
ча, когда жаркое приходиться тушить въ красномъ вин} или 
мадерЪ, потому что въ другой посудё вино потеряетъь свой 
цвзтъ. Дичь, телятина, баранина и говядина должны до при- 
готовлешя непремфнно повисзть (но никакъ не лежать) 4—6 
дней въ ледникВ; дикихъ птицъ взшаютъ выпотрошенными но 
не ощипанными. Больше куски мяса передъ жарешемъ нужно 
побить, очистить оть вофхъ пленовъ и жиль, облить со вобхь 
сторонъ масломъ и тушить на слабомъ огнф. Потомъ носте- 
пенно подливаль по 1|» бут. кипящей воды или говяжьяго 
бульона, пока мясо не станеть мягкимъ, тогда его надо на- 
врыть, причемъ слфдуеть слФдить за тфмъ, чтобы соусъ не 
выкипаль до той степени, когда начнеть уже пригорать. Какъ 
только мясо сдфлается мягкимъ, снимають съ соуса жиръ п 
увариваютъ его до густоты. Вс$ соусы надо процфживать сквозь 
сито. Для котлетъ и рулетовъь самое подходящее мясо — отъ 
середки ссЪка или оть англИЙскаго ростбифа (оно должно быть 
оть 3-5-лЬтней скотины). Класть мясо въ зарумяненное масло, 
самое лучшее въ то время, когда поднявшаяся на вскипвв- 
шемъ свфжемъ масл ифна только что начнеть осфдаль и у 
масла появится красноватый цвфтъ. Если пфна исчезнеть со- 
вершенно, то масло сдфлается чернаго цвзта и горькаго вкуса, 
& потому и негоднымъ къ употреблению; также нельзя давать 
маслу остывать на сковородЪ, потому что оно въ этомъ случаь 
начнеть отзываль желфзомъ. Для жареюя котлеть нуженъ силь- 
ный огонь, а для карбонадовъ — слабый. Но ни то ни пругое 
не слтрдуеть дожаривать, надо чтобы въ серединз они были 
съ просырью, иначе они будутъ деревянистыми и потеряютъ 
болфе или менфе сочность, по этому же случаю слёдуетъ избЪ- 
гать нажимая ножемъ, во время жареня. Бифштексъ жарять 
на очень сильномъ огниЪ; на такомъ же огнЪ надо жарить и на 
рашперЪ. ВсБ эти три сорта жаркаго слВдуеть подавать прямо 
со сковороды на столъ, тогда они самые вкусные. Всякое жа- 
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реное мясо надо класть на согрфтое блюдо и подавать къ нему 
нагрфтыя тарелки. 


№ 74. Молодыя димя утки, тушеныя съ краснымъ виномъ. 


Хорошо вычищенныхь болынихъ мартовскихъ утокъ моють 
холодною водой, вынимають кровавое легкое, кладутъ утокъ на, 
муравленное глинянсе блюдо, обливають вскипяченнымъ мари- 
надомъ изъ вина и воды, взятыхь пополамъ, и ифсколькихт, 
твоздикъ и оставляють лежать 12 час. или даже болЪе. Если 
хотять приготовить утокъ, то вырфзаютъ спинную кость, такт, 
какъ она занимаеть много мЪста, и кладуть птицъ въ хорошо 
глазированную англскую посуду, въ которой вскипячено масло 
(на 6 утокъ надо 1/» ф. масла) и тушатъ, зарумянивая, на 
слабомъ огнф. Чашкой подливаютъ маринадное вино, ло тъхъ 
поръ, пока утки (при частомъ переворачивани) не сдфлаются 
мягкими. Тогда красиво укладывають ихь на блюдо и разрф- 
заютъ. Соусъ долженъ быть густымъ, почему его и провари- 
ваютъ съ маленькой ложкой зарумяненной муки; ему нельзя 
давать перекипаль, потому что оть этого пропадеть винный 
вкусь, а онъ долженъ быть не измЪнившимся. Гарнируютъ 
жаркое мягко сваренными трюфелями и подаютъ къ нему соусъ 
и хоропий салать. Если желаютъ, то могуть утокъ налипиго- 
вать или нафаршировать. Фаршъ состоитъ изъ пупковъ, сердца 
и печенки, мелко изрубленныхъ съ !!з ф. копченаго ишика и 
нфсколькими шарлотками. Изрубленную массу перем шиваютъ 
съ намоченнымь въ бульонЪ кускомъ булки въ !!› дюйма тол- 
щиною, 2 желтками, 1 яйцомъ, небольшимъ количествомъ 6- 
лаго перца и соли. Утокъ подають горячими. Утокъ можно 
вмЪсто краснаго вина тушить до мягкости въ постепенно под- 
ливаемомъ говяжьемъ бульонф, причемъь еще нужно положить 
немного бЪлаго перца, нфсколько ломтиковъ лимона, стаканъ 
портвейна и подправить соусъ поджаренной мукой. Можно утогъ 
зажарить просто, безъ маринада, тогда надо проварить соусъ 
съ 1 ф. сметаны. 

№ 75. Дишя утки по-англйски. 


Ноги и пополамъь разрфзанные филеи (3—4 утокъ) кла- 
дутъ въ кастрюлю, въ которой вскипятили 1|, бут. краснаго 
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бульона вмфеть съ сокомъ изь 1 померанца, 1 став. хереса, 
небольшимъ кодичествомъ бЪлаго перца и соли, и тушаль до 
мягкости; подправивъ краснымъ соусомъ и положивъ нзекольхо 
шампиньоновъ, тушатъ еще короткое время и подаютъ на столъ. 


№ 76. Тушеный глухарь (рис. 46). 


Хорошо вычищеннаго, ощипаннато глухаря освобождаютъ 
оть первой кожи, соскабливая ее острымъ ножемъ. Вывувъ 





Рис. 46. Глухарь. 


легкое (такъ какъ оть него портится вкусъ соуса), глухаря 
чисто обмываютъь и филей шпигуютъ поперекъ, тонкими по- 
лосками шипка все равно какого-—копченаго или некопченаго; 
если желаютъ, то могутъ положить тлухаря на 8—4 дня ло 
употребленя въ смфсь воды съ уксусомъ (взятыхъ въ рав- 
ныхъ частяхъ). Еели нужно приготовить глухаря, то въ хо- 
рошо вычищенномь чугун® поджариваютъ нзсколько ломтиковъ 
шпика, гкладуть 1/, ф. масла, дають вскии?ть, кладуть глухаря, 
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посыпають его солью и тушатъ на слабомъ огнЪ, зарумянивая 
со всЪхъ сторонъ. ЗатВмъ лоливають его смфсью изъ 1 фун. 
сметаны, разизшанной въ 1 бут. мясного бульона, пока не бу- 
деть издержана вся подливка и птица не сдЪлается мягкой. 
Чтобы зажарить молодаго глухаря или тетерку надо 21|, часа. 
Готовый филей (послз того какъ вырубили спинную кость) 
нарфзаютъ тонкими ломтями, складывають ихъ въ преж- 
в видъ и обливаютъ ложками двумя горячаго соуса. Соусъ 
долженъ быть одного цвфта съ зажаренной дичью, если нужно 
то въ него можно прибавить ложки дв сметаны. Начинка со- 
стоить изъ 1 ф. постной свинины, '|, ф. шиика, !|, чашки 
шампиньоновъ или трюфелей и 5—6 шарлотокъ (все это должно 
быть мелко изрублено); эту начинку перем$шиваютъ съ 2 яй- 
цами, небольшимъ количествомъ благо перца и соли, неболь- 
щимъ количествомъ толченыхь сухарей, ложекъ двухъ мясного 
бульона или сметаны. ЕЁъ глухарю подають салатъ. 


№ 77. Тушеныя тетерьки. 


Тетерекъ чистять и тушать точно также какъ глухаря, 
только ихь не надо класть въ маринадъ. Для жаренья 6 тете- 
рекъ надо !|, ф. масла. Готовые филеи разрфзаютъ въ длину 
на 4 части и снова складывають ихъ въ одно цЪлое; соусъ 
такой же какъ въ № 12. До жарешя можно положить филен 
въ молоко, а затбиь вымыть какъ можно лучше. Чтобы зажа- 
рить старую тетерку надо 3 часа, & молодую— 11]. часа. 


№ 78. Куропатки и рябчики. 


Хорошо вычищенную дичь, сначала мочатъь въ молок} въ 
продолжени 12 часовъ, затмь чисто обмываютъ и приготов- 
ляютъ какъ тетерекъ. Для 12 шт. дичи надо 1 ф. масла. Мо- 
лодыхъ куропатокъ и рябчиковъ жарятъ 11|». часа, старыхъ 
нЪеколько дольше. Можно напитиговать, если желаютъь. По- 
дають къ дичи салатъ изъ брусники. 


№ 79. Рябчики по-французски. 


У зажаренныхь рябчиковъ разрЪзаютъь пополамъ филен 
и клалуть на блюдо. Жарятъ какъ глухаря. Тушить можно 
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не со сливками, а съ куринымь бульономъ. Какъ только дичь 
поспфла, ее вынимають, а въ соусъ прибавляють 2 чашки 
кислато благо вина, немного натертаго мускатнаго орЪха, 
немного бЪлаго перца, лимоннаго сока и дюжину устриць, все 
это варять 10 мин. и заправляютъь бфлымъ мучнымь соу- 
сомъ. Въ другомъ родЪ соусъ приготовляють такимъ образомъ: 
вмЪсто устрицъ кладуть 15—20 тушеныхъ въ маслЬ шам- 
пиньоновъ и 1 ложку мелко изрубленныхь шарлотокъь и про- 
варивають выБстВ со сметаной. Выфсто шампиньоновъ, въ соусъ 
можно положить 5—6 мягко сваренныхъ трюфелей, немного 
бЪлаго перца, !|, чашши мадеры, немного лимоннаго сока, 1 лож. 
мелко нарЗзанныхь шарлотокъ и 1 чаш. мясного бульона; все 
это варять 10 мин. и подправляютъ, чтобы соусъ быль гуще, 
мучнымь соусомъ и бульономъ. 


№ 80. Начиненные рябчики по-русски. 


10 тушеныхъ въ маслЪ луковицъ перем шивають съ 1 лож. 
сарлельнаго масла, 1] чаликой сметаны, 1 яйцомъ, 2 лож. тол- 
ченыхъ сухарей, сокомъ изъ 1|‹ лимона и !|з ф. мелко изруб- 
ленной ветчины; этой см$сью начиняють рябчиковъ, обвязы- 
вають ихъ ломтигами ишика, кладутъ филеями книзу, на сг:о- 
вороду и обливаютъ зарумяненнымь масломъ. Когда дичь на 
половину прожарилась, ее начинаютъ усердно поливать смшан- 
ной съ водой сметаной (1 ф. сметаны и 1|, бут. воды) до тьхъ 
поръ пока не зарумяниться и не будетъ мягкой. 


№ 81. Заяцъ, тушеный по южно-германски. 


Отрубивъ ноги, зайца чистять и шпигують (какъ въ № 3), 
кладутъ въ 3|, фун., вскипяченнаго въ чугунВ масла, солятъ 
и тушать на слабомъ огнЪз въ закрытой посудЪ; надо поло- 
жить зайца въ котель мясною стороною книзу. Во время ту- 
шешя поливаютъ кипящею водою или бульономь (11|, бут.), пока 
не сдЪлается мяткимъь и зарумяненнымъ. НапослЗдокъ кла- 
дуть 1 фут. сметаны и тушать еще 1!|, часа. Въ соусъ вли- 
ваютъ 2 лож. кипящей воды и провариваютъ, иначе онъ 6у- 
детъ маслянистымъ. Зайца подаютъ совершенно также какь 
было сказано въ рецептв № Зи съ твмъ же самымь соусомъ. 
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Въ нему можно подать красную капуету и тушеные каштаны 
или же по южно-германски-—-клецкн изъ печенки (см. клецки 
отд. пироги). Для жареня молодого зайца вадо 11|», а для ста- 
раго—3 часа. 


№ 82. Тушеный заячй филей. 


Вырфзанный филей шпитують шарлотками, шампиньонами 
и тонкими полосками трюфелей, кладутъь въ глазированную 
англ йскую кастрюлю, въ которой уже вскипячено !|, ф. масла, 
солять и прибавивъ 1|, ф. нар$заннаго ломтиками шника, ту- 
шатъ въ закрытой посудЪ, зарумянивая и часто поворачивая, 
посл$ того какъ вольють 1/, бут. кр$икаго бульона и сокъ 
изъ !/, лимона. Въ соусъ прибавляютъ еше 2 лож. краснаго 
соуса и 2 ложки мадеры. Вмфсто заячьяго филея можно взять 
филей козули. Гарнируютъ зажареннымь картофелемъ. Вмсто 


вина можно положить сметаны съ водой. 


№ 83. Заяцъ, тушеный по-французски. 


Разрубленный на 3 части филей вылежавшагося и хорошо 
очищеннаго отъ пленокъ зайца, тушатъ совершенно какъ въ 
№ 78, только не шиигують; зато во время тушевя кладутъ 
лоутики питика. Посл 11|, часовато тушея мясо посыпають 
мукою, прибавляють 2 шарлотки, соли, нфсколько зеренъ перца 
и тушатъ далфе. Какъ только филей зарумянился вливаютъ 
1, бут. кипятку и 1|з бут. краснаго вина. Въ процфженный 
сквозь сито соусъ прибавляютъ мясного бульона, нфеколько 
можжевелевыхь ягодъ и нисколько шампиньоновъ. 

Зайца приготовляють еще такимъ образомъ: растапливають 
'/, ф. свыжаго нарфзаннаго ломтиками шпика и, какъ только 
начнеть зарумянивалься, кладуть 1|, 4. масла, а зат$мъ на- 
р%$заннатго ломтиками зайца; посыпавъ его солью тушатъ на 
слабомъ огнф, зарумянивая и часто поворачивая вилкой. По- 
томъ посышають мукой, кладуть нЪсколько маленьких луко- 
вицъ или 5—6 шарлотокь, тушать короткое время, прибав- 
ляютъ 4 зерна перца, 2 гвоздики, пучекъ листьевъ петрушки, 
1 бут. бульона н продолжаютъ тушить, пока мясо не сд®лается 
мяткимъ. Напослфдокъ въ соусъ прибавляють 1], бут. хоро- 
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шаго, краснаго вина, варять чтобы затустфлъ и обливаютъ 
положенное на блюдо мясо. Гарнирують мелкимъ поджарен- 
нымъ картофелемь и кромБ того подають тушеную красную 
капусту. 

Еще способъ приготовленя: срфзаютъ съ обфихъ сторонъ 
филеи и клалутъ ихъ на 3 часа въ маринадъ изъ краснаго 
вина съ нфсколькими зернами бЪфлаго перца; затЪиъ питигують 
иолосками трюфелей и шпика, кладутъ въ ложку масла, зару- 
мяненнаго въ англШской глазированной посудЪ и, вливъ го- 
вяжьяго бульона и 2 ложки мадеры, тушатъ до мягкости, & 
напослЪдокъ слегка посыпаютъ поджаренной мукой. ВмБсто 
зайца можно взять мясо козули или лося, но въ такомъ слу- 
чаф надо мариновать не въ винф, а въ уксусВ съ можжевеле- 
выми ягодами, анг скимъ и простымъ перцемъ. Для тушеня 
берутъ по равной части сметаны и мясного бульона. 


№ 84. Заяць, тушеный по-фински. 


Отрубивъ ноги, шпигуютъ (или оставляютъь ненаипито- 
ваннымъ) филей молодаго, очищеннаго отъ пленокъ зайца, по- 
сыпають солью и кладутъ въ глиняный тгоршокъ, который 
своей величиною долженъ совершенно подходить къ жаркому. 
Наполнивъ горшокъ сметаной, накрывають крышкой и ста- 
вятъ, на 2 часа въ довольно горячую печь, ни разу не мфшая. 
Передъ подачей зайца разр$зають уже извЪстнымъ образомъ. 
Для жареня стараго зайца надо 2 часа. 


№ 85. Заяць, тушеный по-английски. 


У хорошо вычищеннаго зайца отрубають ноги; филей на- 
р$фзають маленькими кусочками и клалуть въ муравленный 
горшокъ, прибавляють цедру и сокъ изъ !|з лимона, 1|, фун. 
зарумяненнаго масла, 1 луковицу нашцигованную 2 гвоздиками, 
1|, бут. бЪлаго портвейна, пучекъ душистыхь травъ (эстрагова, 
петрушки, шнитлука, укропа) и немного соли. Плотно на- 
крытый горшокъ ставятъ въ кастрюлю, въ которой налито боль- 
шое количество кипятку, и задвигаютъ все вмфетф въ печь, 
тд и оставляютъ 2 часа. Какъ только испарится вода, надо, 
тотчасъ же долить кастрюлю. Черезъ 2 часа вынимаютъ гор- 


— 414 — 


ШОКЪ ИЗЪ Печи н выкладываютъ мясо на блюдо; соусъ под- 
правляютъ слегка краснымъ кулисомъ и обливаютъ жаркое. 


№ 86. Задняя часть козули, тушеная по-нфмецки. 


У хорошо вылежавшейся козули отдфляютъ острымъ ножемт 
хожу до самаго мяса и кладутъ его на 4—5 дней въ молоко 
или маринадъ, состояний изъ уксуса и воды, взятыхъ поровну, 
2 лавровыхъ листовъ, 7—8 зерень англскаго перца, н\- 
сколькихь шарлотокь и нфеколькихь ломтиковъ лимона. Вы- 
нутое мясо часто прошшиговывають копченымъ шиикомъ тон- 
кой шпиговкой. Если мясо было положено въ молоко, то его 
надо положить въ воду на !|з часа. Въ чугун$ зарумяниваютъ 
:|, ф. масла, кладуть нЪфсколько ломтиковъ шпика, и напии- 
хованную козулю, посыпанную солью. Тушатъ на слабомъ огиф, 
зарумянивая съ обЪихъ сторонъ. См5шивають 11|, фун. сме- 
таны съ 1 бут. воды и постепенно поливаютъ этой смфсью 
жаркое, употребляя каждый разъ по 1/, бут., пока мясо не бу- 
деть мягкимъ. ПослВ чего прибавляють еще 1 ф. сметаны и 
тушатъ короткое время; готовое мясо нарфзають тонкими кус- 
ками, гарнирують жаренымъ картофелемъ или шалшиньонами 
и подають съ салаломъ. Въ оставпИйся соусъ прибавляють 
2 лож. холодной воды, чтобы не быль маслянистымь и про- 
вариваютз. 

По-австрАйски тушатъь вмфстВ съ кореньями. Когда мясо 
пожарилось уже часъ, кладутъ !|› моркови, 1|, петрушки, !], 
сельдерея и нфсколько шарлотокъ, все мелко нар$занное. Снявъ 
жиръ, протирають соусъ сквозь сито и проваривають со сме- 
таной или бфлымъ виномъ. Жаркое гарнируютъь на блюдф 
палитетнымъ тВстомъ, клецками изъ печенки и небольшимъ 
количествомъ картофеля. Подается какой-нибудь салатъ. 


№ 87. Задняя часть козули, тушеная по-французски. 


Ознщенную оть кожи и нашиитованную заднюю часть ко- 
зули кладуть на 3 дня въ маринадъ, состояций изъ 1], бут. 
прованскаго масла, н$еколькихь шарлотокъ, 2 лавровыхъ лис- 
товъ, небольшого количества тимана, нЪсколькихъ зеренъ 
перца и небольшого количества муки. Черезъ 3 дня надо 
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перевернуть мясо и оставить въ маринадЪ еще на, 3 днл. Ту- 
шатъ въ глазированной англской посудф, подливая марикадъ. 
Соусъ проваривають съ чашкой краснаго бульона и подирав- 
ляюЮть ложкой поджаренной муки. 


№ 88. Оленина, тушеная по-англйски. 


Очищенную заднюю часть оленя кладутъ въ горшокъ вм}- 
ств съ нзсколькими зернами англ. и бФлато перца, ифсколь- 
Кими ломтиками лимона, можжевелевыми ягодами и шарлот- 
ками и заливають бфлымъ виномъ съ водой, взятыхъ по равной 
части. Вынимають по прошестви 2—3 дней и процЪживають 
Жидкость, а, мясо тушалть въ 1/2 ф. масла, крЬпкомъ бульон$, сва- 
ренномъ изъ мяса или дичи, совершенно также, какъ козулю. 
Готовое жаркое глазируютъ соусомъ. Подають салатъ изъ смо- 
родины. 


№ 89. Тушеное мясо лося. 


У хорошо вылежавитагося лося вырубають изъ задней 
части средый кусокъ, который лучше всего годится для та- 
кого блюда, чисто обмывають его и зат$мъ кладутъ на 8 дня 
въ смфсь изъ уксуса пополамъ съ водою или въ вино попо- 
ламъ съ водою и ставять въ холодное мфсто. Передъ тфмъ 
гакь положить въ маринадъ, мясо выбиваютъ деревяннымъ мо- 
хоткомъ, шипигуютъ и сильно посыпаютъ солью. Въ глазиро- 
ванную англ скую посуду кладуть 1], ф. нарфзаннато ломти- 
ками пшика и даютъ растопиться, затВмъ прибавляютъ !/ ф. 
масла и даютъ вскипфть. Вынутое изъ маринада мясо кладуть 
ВЪ кипящее масло, посыпаютъ солью, тушатъ на, стабомъ огнЪ, 
хорошо зарумянивая со вофхь сторонъ, поливаютъ 1 бут. 
приготовленной кипящей воды, перем шанной съ маринаднымтъ 
виномъ, оставляя мясо накрытымъ до тЬхъ поръ, пока оно 
не слЪлается мяткимь; мясо часто поворачиваютъ вилкой и, 
наконецъ, посыпають ложкой муки. Въ процфженный сквозь 
зито соусъ можно прибавить мелко нар$занныхь трюфехей. 
Мясо нарфзаютъ, противъ волоконъ, тонкими ломтями. ВмЪсто 
вина въ соусъ можно положить сметану. Подають какой угодно 
салатъ. 
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№ 90. Тушеный лось. 


Берутъ совершенно такой же кусокь, какъ только что опи- 
сано, кладутъь его на блюдо съ маринадомъ, состоящимъ изъ 
пучка душистыхъ травъ, ломтиковъ лимона, нЪоколькихь мож- 
жевелевыхъ ягодъ, англ. и простого перца, 2-хъ частей уксуса 
й 1-Й части воды или бфлаго вина и ставятъ на 2 дня въ 
холодное мЪсто. Въ чугунф зарумаянивають !|з масла, кладуть 
мясо и тушать на слабомъ огнф, слегка зарумянивая. Кипя- 
тятъ вмЪфстз маринадную жидкость, 1 бут. хорошаго мясного 
бульона и !]: бут. краснаго вина и вливають по !/, бут., пока 
накрытое жаркое не сдфлается мягкимъ, послЬ чего его слегка, 
посыпаютъ мукой. Въ другомъ родЪ маринадъ для лося при- 
готовляють изъ краснаго вина, иЪсколькихь гвоздикъ, 10 
зеренъ перца, н5Фсколькихь шарлотокъ и можжевелевыхь ягодъ. 
Въ такомъ маринад мясо оставляють на 8 дней. 


№ 91. Тушеная говядина. 


Беруть хорошй жирный кусокъ отъ толстаго филея (отъ 
2—3 годовалой коровы) въ 10—15 ф., дають ему поле- 
жать 8—4 дня, очищаютъ отъ всфхъ излишнихь пленокъ, 
осторожно выбиваютъ деревяннымъ молоткомъ, моютъ холод- 
ною водою, шпигують тонкими кусочками шпика а, кто же- 
лаетъ, можеть положить дня на два въ маринадъ, изъ 
вскипяченнаго пополамъ съ водою уксуса, вмЪстЬ съ 6 зерн. 
англ. перца и 2 лавровыми листами. Маринаду даютъ остыть 
и тогда заливаютъ мясо. Вынутое изъ маринада мясо тушатъ 
на слабомъ огнз въ 1 ф. масла въ хорошо вычищенномъ 
котлЬ и зарумянивають со всЪхъ сторонъ до свфтлаго колера. 
Приготовивъ заранфе 1 бут. слегка посоленнаго кипятку, под- 
ливають его въ мясо и, какъ только выкипить, подливають 
снова, пока жаркое не сдфлается мягкимъ (его слЗдуеть часто 
переворачивать вилкой). Нало обращать болыншое внимане на 
то, чтобы мясо не подгор$ло. Когда мясо наполовину прожа- 
рится, прибавляють !|? чашки замаринованныхь шарлотокъ и 
столько же маленькихь бфлыхъ луковицъ. Жаркое вар$зають, 
противъ волоконъ, тонкими ломтями и поливаютъ ихь горя- 
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чимъ соусомъ. Къ жаркому подають хоропие соленые огурцы 
й жареный картофель. 


№ 92. Мясо, тушеное съ пивомъ. 


Кусокь отъ тодстаго филея шпигують шпикомь и лукомт, 
кладутъь въ глазированный горшокъ, вмфстВ съ англ. и бвлымъ 
перцемъ, 3 лавровыми листами и небольшимь количествомь 
эстрагона, заливаютъ уксусомъ пополамъ съ пивомъ и ставятъ 
на 8 дней въ прохладное мфсто. Вынутое изъ маринада мясо 
посыпають солью, кладуть въ глазированную англ. посуду, въ 
которой вскипячено 1|з ф. масла, ставятъ въ очень горячую 
печку, тдь даютъ хорошо зарумяниться, часто поворачивая 
вилкой, затфмь вливаютъ постепенно маринадъ, пока мясо не 
сдфлается мягкимъ. Соусъ подправляютъ краснымъ мучнымъ 
соусомъ. Жаркое нарЪзаютъ тонкими ломтями, противъ во- 
локонъ, поливають горячимъ соусомъ и подаютъ горячимъ на 
столь вмфстЬ съ салатомъ, пихей-р1еез или ‘огурцами. 


№ 93. Тушеная говядина по русски. 


Такое-же нашпигованное, какъ въ № 87, мясо посыпаютъ 
солью, кладутъ въ !/з ф. вскипяченнаго масла и тушатъ на 
слабомъ огнф, зарумянивая со воЪхъ сторонъ; кладутъ полную 
чалику шарлотокъ, 2 лавровыхъ листа, 3—4 зерна англ. перца, 
1 чашку нашинкованной тонкими полосками моркови, безъ 
сердцевины, и столько же петрушки и сельдерея. Подливаютъ 
постепенно 1 чашку хорошаго кваса пополамъ съ мяснымъ 
бульономъ, пока накрытое мясо и коренья не будутъ мягкими. 
Соусъ варятъ до тустоты, прибавивъ краснаго мучного кулиса 
и 1 чашку сметаны. Гарнируютъ различными тушеными ово- 
щами и подають салать изъ огурцовъ. 

Жаркое можно также тушить въ хорошо глазированной 
англ. посудВ въ маслф, вскипяченномъ на слабомъ огнф, вм\- 
сть съ нфеколькими ломтиками ветчины, луковицей, солью, 
н}сколькими зернами перца, 1 маленькой ложкой шнитлука и 
1 чашкой нарфзанной моркови. Прибавляя постепенно: 1 $. 
сметаны, 1|, бут. краснаго вина и '|, бут. мясного бульона, 
тушаль жаркое въ довольно горячей печкЪ, пока не будетъ 
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готово. Въ соусъ также можно положить лимоннаго сока. 
Накъ только мясо зарумянится, можно прибавить 1|» чашки 
очищенныхь, нарфзанныхь ломтиками, огурцовъ безъ зеренъ, 
облить мясо рюмкой рома и тушить до готовности, прибавивъ 
нЪсколько зеренъ англ. и простого перца; въ такомъ случаф 
не надо класть никакихъ кореньевъ. Соусъ подправляютъ 
1 чапщой натертаго чернаго хл5ба и небольшимъ количе- 
ствомъ пфеферкухеновъ и подливаютъ 1 стаканъ краснаго вина. 


№ 94. Тушеное мясо по-польски. 


Въ глубокую сковороду кладутъ вылежавиийся, очищенный 
отъ пленокъ, выбитый, нашпитованный кусокъ мяса, (см. № 87) 
и поливъ обильно масломъ, ставятъь въ печь и жарять, хорошо 
зарумянивая съ обфихъ сторонъ. Потомъ поливають 1 бут. 
крФикаго бульона, свареннаго съ кореньями, и жарятъ, часто 
поливая соусомъ, пока мясо не будеть готово. Для жаркогс 
приготовляютъ слфдующЙ соусъ: снявъ съ подливки жиръ 
гладуть въ нее 1» чашки шарлотокъ, 1 лож. толченыхь су- 
харей, !/, бут. краснато вина, 2 гвоздики, 1|з бут. мясного 
бульона и немного лимоннаго сока; все это варятъ 1|з часа, 
протирають сквозь сито и, вливъ !|, бут. бфлаго вина, по- 
даютъ къ жаркому. Можно подать также жареный картофель. 


№ 95. Тушеное мясо по-французски. 


На блюдо кладуть очищенный отъ пленокъ, наппигован- 
ный кусокъ мяса (см. № 87), поливають 1|, бут. прованскаго 
масла, сокомъ изъ 1 лимона; кладутъь нЪфоколько шарлотокъ, 
1 лавровый листъ, немного чесноку, немного петрушки (все 
должно быть нарфзано мелко), нВсколько зеренъ крупно истол- 
ченнаго простого и англскаго перца, немного соли и оста- 
вляютъ въ такомъ видЪ на 12 час. Посл чего мясо выти- 
раютъ чистымь полотенцемъ и жарять на вертель, что гораздо 
лучше жарешя на сковородф. Жарятъ почти около 3 часовъ. 
Передъ тёмъ кавъ жарить мясо, надо его обвернуть въ на- 
мазанную масломъ бумагу и жарить на сильномъ огнф, хорошо 
нодрумянивая. Стекпий соусъ проваривають съ рублеными 
шарлотками, небольшимъ количествомъ перца, 1 лож. уксуса, 
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1 чашкой говяжьяго бульона и подправляютъ маленькой лож. 
праснаго мучного соуса. 


№ 96. Жареная говядина по-итальянски. 


Хорошо вылежавиийся кусокъ мяса (см. № 87) выбиваютт, 
наполовину плоско, деревяннымъ молоткомъ, шпигуютъ кусоч- 
ками сарделекъ, чесноку и шшика, посыпають простымъ пер- 
пемъ, немного англЙскимъ пергемь и солью, свертываютъ, 
плотно завязываютъ, кладутъь въ глазирозанный англЙскй 
тгоршокъ и, прибавивь !/, ф. зарумяненнаго масла и !|з бут. 
храснаго вина, обмазывають хлЪбнымъ тфстомъ и ставятъ на 
3 часа въ горячую печь. Вынувъ горшокъ изъ печи, вливаютъ 
1 чашку мясного бульона и тушатъ еще немного въ закры- 
томъ горшкЪ. Соусъ подправляютъ поджаренной мукой. Къ 
жаркому подаютъ рисъ, вареные макароны и соусъ изъ то- 
матовъ. 


№ 97. Жареная говядина по-португальски. 


Вылежавиийся, слегка выбитый, очищенный отъ пленокъ, 
кусокъ филея фунтовъ 10—12 (см. № 87) шпигуютъ тонкими 
полосками пика, натираютъ простымъ и ангиЙскимъ пер- 
цемъ, 2 твоздиками, солью и отставляють часа на два. За- 
тЪмъ кладуть въ зарумяненное на сковород$ масло, жарять 
1|> часа, зарумянивая со вофхъ сторонъ, потомъ посыпаютъ 
въ 1|, дюйма толщиною ржаной мукою и жарять въ печи, за- 
колеровывая. Посл чего мясо перекладываютъ въ анг йск 
глазированный горшокъ, обливаютъ уксусомъ пополамъ съ 
бульономъ и, прибавивъ еще н$еколько ломтиковъ лимона, ту- 
шать до мягкости, часто посматривая. Въ соусъ прибавляютъ 
стаканъ вина и 2 лож. пюре изъ томатовъ и увариваютъ до 
густоты. Жаркое гарнируютъ макаронами и жаренымъ карто- 
фелемъ. Это жаркое можно приготовить какъ дичь. 


№ 98, Запеченная говядина по-англйски. 


Холодное тушеное мясо нарфзають тонкими ломтиками и 
укладывають рядами въ бфлую, смазанную масломъ, глиняную 
форму, посыпаютъ толчеными сухарями, немного солятъ и при- 
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бавляють еще нарфзанной, тонкими полосками, проросшей жи- 
ромъ ветчины, 3 мелко изрфзанныя луковицы, сваренныя въ. 
маслф до мягкости, налинкованную узкими полосками, мягко 
сваренную морковь (безь сердцевины), мелко нарЪзанныхт 
листьевъ петрушки, немного простого перца и немного толче- 
ныхь сухарей. ЗатЪмъ обливаютъ смесью изъ 8 желтковъ, 
1 маленькой ложки муки, 1 чашки бульона, 1 чашки благо 
вина и, поставивъ въ печь, пекутъ 1 часъ, хорошо подрумяни- 
вая сверху. 


№ 99. Охотничье жаркое. 


Беруть 10-фунтовый, хорошо вылежавиййся, кусокъ ссЪка 
горбушки, снимають пленку и плоско выбиваютъ деревяннымъ 
молоткомъ. 10 желтковъ перемфшивають съ ложкой мелко ва- 
р8заннаго шнитлука, 1 ф. сметаны, 1 чайной ложкой перца, 
3/4 ф. мелко нарфзанной сырой ветчины, проросшей жиромъ нп 
1 чашкой натертой черствой булки, эту см5сь намазываютъ 
въ палецъ толщиною на плоско выбитое мясо, солятъ слегка, 
и, свернувъ въ трубку, крфпко зашивають и жарять на ско- 
вородЪ въ обильномъ количествВ зарумяненнаго масла. Когда 
мясо зарумянится со всЪхъ сторонъ, прибавляють 1 бут. го- 
вяжьяго бульона и жарятъ часто поливая. Передъ тёмь, капъ 
начать поливать мясо, его нужно слегка посыпать мукой. Со- 
усъ подправляють чашкой сметаны и варать густымъ. 


№ 100. Тушеная говядина по-англски. 


Свернутый и зашитый кусокъ мяса (какъ въ № 99) кла- 
дутъ въ кастрюлю на рядъ ломтиковъ шпика, посыпаютъь 
солью, вливають 1 бут. мясного бульона, обклалываютъ мор- 
ковью, нар$занною маленькими ломтиками, прибавляютъ еще 
1|2 сельдерея, нЪсколько шарлотокъ, 8 зеренъ англИЙскаго 
перца, немного эстрагона и, накрывъ, тушатъ до мягкости. 
Какъ только мясо сдфлалось мягкимъ, его перекладывають въ 
зарумяненное въ другой кастрюлВ масло и, подрумянивъ, при- 
бавляютъ соуса. 

Можно тушить мясо еше слБдующимъ образомь. Напишго- 
ванное трюфелями и копченымъ шпикомъ мясо поджаривають 
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въ кастрюлЪ, въ обильномъ количеств масла, зарумянивая со 
всхъ сторонъ, и затфмъ, прибавляють нЪсколько ломтиковъ 
шиика, 1 бут. бфлаго вина, !|› бут. мясного бульона, немного 
соли, 1. луковицу, 1 маленькую нашинкованную узкими полосками 
морковь, нЪсколько бЪлаго и 3 зерна англ. перца и тушатъ мясо, 
часто переворачивая. Напослфдокъ вливають 1 стаканъ мадеры, 
разрЪзаютъ мясо тонкими ломтями и подають на, столь.. 

Тущеное мясо сз зпелячьими ножками. Беруть 8—10 ф. 
оть ссБка горбушки и кладуть на 4—6 дней въ маринадъ, 
состояшй изъ уксуса, смфшаннаго пополамъ съ водою, англЁй- 
скаго перца, 2 лавровыхъ листовъ, нфсколькихь шарлотокь и 
двухъ очищенныхь ломтиковъ. лимона. Передъ жареншемъ, если 
желаютъ, могуть нашипиговаль кусочками свфжаго шиика. За- 
румянивъ въ чугун} 1|, ф. масла, кладутъ мясо и тушать на 
слабомъ огнЪ, хорошо подрумянивая; прибавляють затфмъ 
2 телячьихъ ножки, разрубленныхь пополамъ, вливаютьъ 1 бут. 
маринада, посыпаютъ солью, кладутъ 1 луковицу, 3—4 зерна 
ангийскаго перца и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огнЪ, пока 
мясо не будеть мягкимъ. Если желаютъ, то въ половинЪ жа- 
ревя, могутъ влить 1/, бут. краснато вика. Снявъ жиръ, про- 
пфживають соусъ сквозь сито и подають вмфстВ съ жаренымъ 
картофелемъ къ жаркому. 

Воеиф & 1& то4е (шпигованная говядина). Берутъ не осо- 
бенно жирное мясо оть середки огузка, вырЪфзаютъ большую 
кость, шпигують тоненькнми полосками шпика и трюфелей и, 
свернувъ мясо, перевязываютъ крЪфпко. Въ подходящемъ эмали- 
рованномъ горшкВ зарумяниваютъ до свфтлаго колера *|4 4. 
масла, кладуть въ него нЪсколько ломтиковъ шпика, а, на, него 
мясо и, посыпавъ солью, покрываютъ еще шпикомъ и накрывъ 
ставять въ не очень горячую печь. Тушатъ потихоньку посте- 
пенно подливая !], бут. бульона. Когда мясо будетъ мягкимъ, 
его вынимають, а въ соусъ прибазвляютъ (если желаютъ) 1|, бут. 
мадеры и немного лимонной цедры и снимаютъь жиръ. Нарф- 
занное красивыми кусками мясо укладываютъ въ вид цфль- 
наго жаркаго и подаютъ съ тушеными каштанами, картофе- 
лемъ и макаронами. Можно подать соусъ изъ томатовт. 

Мясо можно приготовить нешпигованнымъ, а только про- 
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сто перевязать его покрфиче. Зарумянивъ !|, ф. масла, кла- 
дуть въ него 1 ф. нарфзанной кусочками постной телятины, 
нЪсколько ломтиковъ шпика, а на нихъ неревязанное мясо; 
залфмъ вливаютъ 1 бут. бульона, смВитаннаго пополамъ съ бЪ- 
лымъ виномъ, клалутъь 5 зеренъ англ йскаго и 5 простого 
перца, 1 луковицу, зеленой петрушки и, накрывъ, тушатъ 2 
часа. Съ соуса снимають жирь а затфмъ процфживаютъ. Вл, 
жаркому подаются овощи. 


№ 101. Говядина, зажаренная въ редЪ дичи. 


ВырЪзку отъ молодой скотины нарфзаютъ такими кусками, 
какъ у дичи средней величины, выбиваютъ ихъ деревяннымъ 
молоткомъ, прошпиговывають полосками шпика и кладуть въ 
большое количество растопленнаго въ кастрюлЪ масла; покрывь 
кастрюлю, жарятъ, зарумянивая, на слабомъ огнЪ. Прибавляя 
постепенно 1 бут. воды, немного соли, напослфлокъ чашку 
сметаны, жарять мясо, часто переворачивая. Готовое мясо на 
р$зають тонкими кусками, кладуть на блюдо и подають съ 
салатомъ или овощами. 


№ 102. Телятина, зажаренная въ родЬ дичи. 


Выр$занную изъ задней части телятины мякоть (фрикандо) 
разрЪзають въ длину пополамъ, ошпариваютъ водою и шии- 
гують тонкими полосками шпика. Въ кастрюлю вливають 1|, ф. 
растопленнаго, во не зарумяненнаго масла, кладутъ телятину, 
поджаривають на слабомъ отнф, зарумянивая, затЪмъ приба- 
вляютъ !|, бут. горячей воды, 3 зерна англскаго перца, & 
напослздокъ чашку сметаны и жарятъ, пока не будеть совер- 
шенно готово. Мясо нарфзають въ родф дичи, кладуть на 
блюдо и гарнирують жаренымъ картофелемъ. Если желають, 
то могутъ положить въ соусъ нфоколько маленькихь ложекъ 
капорцевъ. 


№ 103. Жареная телячья грудиннка. 


Съ чисто обмытой холодною водою и ошпаренной телячьей 
трудинки снимають вс пленки и, разрубивъ мясо на малень- 
&е куски, кладуть въ кастрюлю, въ которой вскипячена хоро- 
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шая ложка масла, и жарятъ, зарумянивая. Соусъ провариваютъ 
съ одной чашкой сметаны. ВмЪсто сметаны для жареня можно 
взять 1|, бут. слабаго чернаго пива. Къ жаркому подаютъ жа- 
реный картофель или цвфтную капусту 


№ 104. Баранина, зажаренная въ видЪ дичи. 


Беруть хорошую заднюю часть баранины, коротко отру- 
баютъ длинную кость, удаляютъ всВ пленки и жиртъ, слегка 
зыбивають деревяннымь молоткомъ, шпигуютъ мелко нарЪзан- 
нымъ шпикомъ, кладуть на блюдо и заливають смесью уксуса 
пополамъ съ водою такимъ образомъ, чтобы мясо было вполнв 
покрыто, и оставляютъ въ такомь видЪ на 2 дня. Вынувъ, 
кладутъ въ котель для тушеня, въ который положена хорошая 
зожка масла, посыпають солью и тушатъ до мягкости на сла- 
бомъ огнф, постепенно подливая маринадный сокъ или мясной 
бульонъ. Зат$мъ прибавляють 1 чашку сметаны и провари- 
ваютъ соусъ. Жаркое нарЪзають на блюд тонкими ломтиками. 
Р%зать надо противъ волоконъ. Подаютъ на столь выБеть съ 
салатомъ. | 


№ 105. Баранина, тушеная съ краснымъ виномъ. 


Баранину поджариваютъ до свЪтлаго кодера, часто пере. 
ворачивая, а залЪмъ тушать съ 1» бут. краснаго вина, !|з бут- 
воды или мясного бульона и 1 чашкой уксуса, 3 гвоздиками и 
небольшимъ количествомъ соли; тушить надо на слабомъ огня, 
въ закрытой посудф. Соусъ подправляютьъ неболышимъ количе- 
ствомъ поджаренной муки. Жаркое нарЪзаютъ противъь воло- 
конъ тонкими ломтями и подають съ жаренымъ картофелемъ 
и салатомъ. 


№ 106. Тушеная баранина. 


Изъ обЪихъ заднихъ ногь вырфзають мясо, выбивають его 
деревяннымъ молоткомъ, чисто моютъ, шпигують тонко-нар$- 
заннымъ шпикомъ и кладутъ въ кастрюлю въ столовую ложку 
растопленнаго масла. Баранину часто переворачиваютъ и под- 
жаривають до свЪтлаго колера. Затфмъ подливають 1|, бут. 
бфлаго портвейна, смфшаннаго съ 1 бут. воды и дожариваютъ 
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баранину, часто переворачивая; подливать надо по стакану. 
Въ соусъ всыпають немножко муки. Мясо нарфзаютъ тонкими 
ломтями и подаютъ съ овощами. 


№ 107. Нареная телячья печенка. 


Снявъ пленку и тщательно очистивъ оть желчи, кладуть 
печенку на 24 часа въ вскипяченное молоко; вынувъ, обмы- 
вають какъ можно лучше и шпигують свЪжимъ, мелко нарЪ- 
заннымъ шиикомъ; затзмъ завертываютъ въ почечный жнръ 
и жарять !/з часа въ кастрюлЪ въ 1 ложкЪ масла, постепенно 
подливая 1 чашку бульона; посыпавь бЪфлымъ перцемъ про- 
должають жарить, пока печенка не сдфлается мягкой; тогда, 
вливаютъ 1 стаканъ благо вина, заправляють соусъ сметаной 
и подаютъ кь жаркому вмЪстЪ съ картофелемъ. Если желаютьъ, 
то могутъ положить въ соусъ нФсколько шарлотокъ, англ йскаго 
и простого перца, а вмфсто вина н5сколько ломтиковъ лимона. 
Также можно положить н?Ъсколько ломтиковъ поджареннаго 
шпика въ масло, въ которомъ жарится печенка. Въ соусъ 
можно положить 1 чашку мелко нар$занныхъ тушеныхъ шам- 
ПИНЬОНОВЪ или капорцевъ. 

Другой способъ приготовлея заключается въ томъ. что 
вынутую изъ молока, очищенную оть пленокъ и жилокъ ие- 
ченку, чисто обмывають, нарфзаютъ не особенно тонкими лом- 
тями, посыпаютъ ихь солью, бЪлымъ перцемъ и валяють сна- 
чала въ разболтанномъ яйц$ а потомъ въ сухаряхъ, смфшан- 
ныхь наполовину съ мукою;  положивъ на сковороду въ за- 
румяненное масло, жарять до готовности, заколеровывая съ 
‚обфихъ сторонъ. Изъ оставшагося масла варять съ прибавкою 
сметаны густой соусъ и подають къ печенЕф. 


По ангЙскому способу приготовляють такимъ образомъ: 
ломтики копченой ветчины поджариваютъ, зарумянивая съ 
обЪихъ сторонъ, до свфтлаго колера и каждый ломтикъ гарни- 
руютъ ломтикомъ печенки, а блюдо—ломтиками лимона. Соусъ 
провариваютъ съ бульономъ, небольшимъ кохичествомъ бЪтаго 
перца и изрубленными тушеными шампиньонами и слегка под- 
правляютъ мукою. 
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Молодой бычйЙ языкъ, ошпаренный и очищенный отъ 
кожи, можеть быть приготовленъ совершенно также какъ 
печенка. 


№ 108. Жареный телячй языкъ и жареное сладкое мясо. 


Ошпаривъ и снявъ кожу съ телячьихъ языковъ шпигуютъ 
ихъ кусочками свЪъжаго несоленаго шпика, нарЪзаютъ ломти- 
ками, валяютъ сначала въ растопленномъ масл или разбол- 
танномъ желткВ а потомъ въ сухаряхъ, смфшанныхь пополамъ 
съ мукою, и кладуть на сковороду въ обильное количество 
масла; жарятъ на слабомъ огиЪ, пока не будуть мягкими и не 
зарумянятся до свфтлаго колера. Подаютъ кь овощамъ какъ 
гарниръ. Можно подаль также съ соусомъ изъ капорцевъ и 
поджареннымь картофелемъ, или съ соусомъ изъ сметаны или 
томаловъ, а также съ картофельнымь пюре или даже просто 
съ отвареннымъ картофелемъ. | 

3Кареное сладкое мясо. Для жаремя необходимо брать 
болыше куски, такъ какъ маленьке нельзя разрфзать. Мясо 
ошпариваютъ водой, снимаютъ пленку, разр$зають въ длину 
на тоные ломтики, посыпаютъ ихъ слегка бълымъ перцемъ и 
солью, валяютъ сначала въ разболтанномъ яйцЪ, затЪмъ въ 
толченыхъ сухаряхъ, сыфшанныхь пополамъ съ мукою и кла- 
дуть на сковороду въ растопленное масло. Зажаренное и под- 
румяненное съ обфихъ сторонъ до свфтлаго колера, сладкое 
мясо подаютъ, какъ гарниръ, ко всфмъ свЪжимь  овощамъ. 
Сладкое мясо можно нарфзать ломтиками и проварить ихъ въ 
гипящемъ жиру. Такое мясо идеть для гарнира къ овощамъ. 

Сладкое мясо можно также вапитиговать маленькими ку- 
сочками шпика и сарделекъ. По-итальянски, подають нашии- 
тованное сладкое мясо съ жаренымъ картофелемъ и соусомъ 
изъ томатовъ. Сладкое мясо подается къ завтраку. 


№ 109. Отбивныя телячьи котлеты (рис. 47). 


Разрубивъ теленка въ длину на 2 равныя части, отд$- 
ляють филеи, оставляя ребрышки въ 2 дюйма длиною; мясо 
очищаютъ оть пленокъ, жиль и излишнихь костей, и боль- 
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шимъ поварскимъ ножемъ отдфляють котлеты, оставляя на 
каждой по косточк; котлеты выбиваютъ съ обфихь сторонъ 
деревяннымъ молоткомъ, чтобы сдфлать ихъ полуилоскими, о- 
сыпають солью и бфлымъ перцемъ и придаютъ ножемъ кра- 
сивую форму. Котлеты валяютъ сперва въ желткЪ, разболтан- 
номъ`вЪ 2 ложкахъ бульона а потомъ въ толченыхъ сухаряхь 
и мукВ (вмБсто желтка можно взять растопленное масло); уло- 
живЪ на сковороду, съ обильнымъ кохичествомъ масла, зажа- 
риваютъ, подрумянивая. Котлеты кладутъ на блюдо, косточ- 



































































































































Рис. 47. Блюдо съ отбивными телячьими котлетами. 


ками въ одну сторону и украшають каждую косточку краси- 
вой розеткой изъ бфлой бумаги. Въ остави!йся соусъ кладуть 
ложку подрумяненнаго масла, вливають 1 чашшу телячьяго 
бульона, потомъ 1 рюмку мадеры или бфлаго портвейна, 1 
ложку краснаго мучного соуса и, проваривъ, подають къ кот- 
летамъ. Въ соусъ можно прибавить 1 ложку трюфельной или 
шампиньонной эссенщи или же 1 ст. ложку мелко изрублен- 
ныхъ трюфелей или шампиньоновъ. Масло можно проварить 
просто только съ 1 чашкой сметаны. Такимъ же образомъ 
приготовляють отбивныя котлеты, взятыя отъ молодой свиньи. 
Тарнируютъ овощами. 


№ 110. Нашпигованныя трюфелями телячьи котлеты. 


Только что описанныя котлеты посыпають солью и блымъ 
перцемъ и шпигуютьъ каждую котлету 4—5 мелконарфзанными 


ии 


кусочками трюфелей. Котлеты валяютъ сначала, въ растоплен- 
номъ маслЪ, затЪмъ въ мукВ и толченыхъ сухаряхь и зажа- 
риваютъь на слабомъь огнф, хорошо зарумянивая съ обфихъ 
сторонъ. Зарумяненныя котлеты складывають на согрфтое 
блюдо и ставять въ теплое мфсто. Въ отдфльной кастрюлв 
приготовляютъь слфдующИЙй соусъ: 1 стак. портвейна, 1|, бут. 
хорошаго бульона и масло, оставшееся изъ подъ кот- 
леть, подправляють настолько краснымъ мучнымъ кулисомъ, 
чтобы получился полугустой соусъ, который и подаютъ къ 
котлетамъ. 

Эти же котлеты можно нашпиговать также тонкими по- 
лосками сарделекъ и шпика, посыпать мелко изрубленными 
шарлотками, листьями петрушки и небольышимъ количествомъ 
бЪлахо перца, окропить лимоннымъ сокомъ и дать постоять въ 
такомъ видф нисколько часовъ. Жарятъ совершенно ташъ же, 
какь было сказано выше. 

Телячьи котлеты 5 начинкой. "Только что описан- 
ныя котлеты можно приготовить съ начинкой. Котлету 
разр$заютъ острымъ ножемъ, не прорфзая до самаго конца 
и на одну половину кладуть ложку начинки, приготов- 
ленной изъ телятины или курицы, затёмъ обравнизають 
и стлаживають, накрываютъ другой половиной, которую 
прикалываютъ тонкой деревянной шиилькой, чтобы не разо- 
шлось. Начиненныя котлеты кладуть рядкомъ въ кипящее 
масло, посыпають слегка солью и, накрывъ кастрюлю, тушать 
на горячей плитф, зарумянивая съ обфихь сторонъ. Ложку 
раковаго масла провариваютъ съ 1 маленькой ложкой муки, 
разводять чалкой куринаго бульона и варятъ въ густой соусъ. 
Въ середину блюда кладуть тушеный рисъ, а вокругъ него 
котлеты, предварительно поливъ ихъ ложкой раковаго соуса. 
Оставиийся ражовый соусъ подають къ столу. Это блюдо 
очень тонкое антреме. 

Эти котлеты можно приготовить еще такимъ образомъ. Кот- 
леты слегка прожарнваютъ, вынимаютъ изъ соуса, валяютъ въ 
разболтанномъ желткВ а потомъ въ толченыхь сухаряхтъ, см}- 
шанныхъ пополамъ съ мукою, кладутъь на сковороду въ ки- 
пящее масло и жарять на легкомъ огвЪ, зарумянивая до свЪт-° 
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лато колера. Въ толченые сухари можно положить маленькую 
ложку пармезана. 

Тушеныя телячьи котлеты. Посоливъ съ обфихъ сторонъ 
отбивныя котлеты (съ косточками) кладуть въ кастрюлю въ 
кипящее масло и тушать на слабомъ огнЪ до мягкости, зару- 
мянивая до свфтлато колера. Вынувъ котлеты, вливаютъ въ 
соусъ 1 лож. трюфельной эссенщи, 2—3 лож. бульона и про- 
вариваютъ все вмфстЪ. Въ середину блюда кладутъ картофель, 
каштаны или зеленый горохъ, а вокругъ котлеты и подають 
красный соусъ. Можно также подать пюре изъ шампиньоновъ.— 
`Котлеты можно нашпиговать тонкими полосками шпика или 
трюфелей. Ихъ тушать 20—30 мин. затфмъ вынимають и 
‚дають остыть. При тушени котлеть, въ масло можно поло- 
жить ломтика два моркови, столько же сельдерея и 1 луко- 
зицу. Котлеты можно тушить въ такомъ же красномъ соусф, 
какъ для рагу. Подають съ зажареннымъ картофелемъ и а 
‘нирують кругомъ маленькими паштетами. 

Телячьн котлеты в5 сдобномь тесть. Беруть телячьи 
котлеты только нфсколько меньшей величины, срёзають 
всю излишнюю кожу, оставляють косточку въ 2 дюйма дли- 
ной, придаютъ котлетамъ красивый видъ, слегка выби- 
ваютъ ихъ, посыпають перцемъ и солью, валяютъ сна- 
чала. въ растопленномъ масл, а затЬмъ въ истолченныхъ су- 
харяхъ, смуёшанныхь пополамъ съ мукою, кладуть на сково- 
роду въ растопленное масло и жарятъ на слабомъ огни 6 мин., 
слегка зарумянивая съ обфихъ сторонъ и оставляя сырыми 
внутри. ЗатЪиъ ихь выкладывають на блюдо и даютъ остыть. 
Приготовляють фаршъ изъ шампиньоновъ, трюфелей или ра- 
кОВЪ.И 20 зажаренныхъь устриць; все это мелко рубять и пе- 
ремфшивають съ !|з ф. растертаго масла, 2 ложками сметаны, 
2 желтками, 1 лож. мелко истолченныхъ сухарей, небольшимъ 
количествомъ соли и щепоткой перца. Перем$шивають какъ 
можно лузние, чтобы была мягкая нёжная масса. На каждую 
котлету кладуть полную ложку этой массы и размазывають ее 
по всей котлетв. Тонко раскатавъ хорошее сдобное т%сто, кла- 
дуть на него котлеты фаршемъ на верхъ и защипываютъ надъ 
фаршемъ всё 4 края тБста и дБлають розетку изъ тета. Сма- 
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завъ сверху яйцомъ, кладуть завернутые въ тсто котлеты на 
сковороду и пекутъ 3|, часа въ довольно горячей печкВ, зару- 
мянивая до свЪтлаго колера. Выложивъ на блюдо, украанаютъ 
косточки бумажными розетками, гарнируютъ зеленой петрушкой 
и подають къ котлетамь раковый соусъ или свЪжШ зеленый 
горохъ, тушеный въ масл. Вмфсто шампиньоновъ можно взять 
бЪлые грибы, тушеные въ масл$. Въ такомъ случаё не пода- 
ють раковаго соуса; къ зеленому гороху или цвфтной ка- 
пустБ подается голландсыйЙ соусъ. 

Можно приготовить начинку изъ трюфелей. 5 мелко изруб- 
ленныхъ трюфелей хорошо перем шиваютъ съ !|, фун. растер-. 
таго до бЪла свЪжаго масла, 1|, ф. не слишкомъ кислой сме- 
таны, 2 желтками, 8 лож. марсалы и 2—3 ложками истолчен- 
ныхь сухарей; этой масс даютъ немного постоять что- 
бы дать разбухнуть толченымъ сухарямъ и, слегка посоливъ, 
намазываютъ (кавъ было уже выше сказано) на котлеты. Кл. 
‚нимъ подають винный соусъ. — Для раковой начинки надо- 
мелко изрубить 30 очищенныхь раковыхъ шеекъ, а изъ остат- 
ковъ приготовить раковое масло. Хорошую ложку готоваго ра- 
коваго масла растираютъ съ 1|, ф. свЪжаго масла и смЪши- 
ваютъ съ 1|, бут. сливокъ, 1 цфльнымъ айцомтъ, 1 желткомъ, 
кускомъ намоченной въ бульонф и на половину отжатой булки 
въ 1 дюймъ толщиною и изрубленными раковыми шейками. 
Все это хорошо перемфшиваютъ въ полугустую массу и нама- 
зывають на котлеты. ВмЪсто размоченной въ бульон$ булки 
можно положить 3 полныя ложки густо свареннаго риса. Ко 
вофмъ такимъ начиненнымъ котлетамъ можно подать соусъ изъ 
капорцевъ. Вм$сто котлеть изъ телятины можно съ такимъ же 
фаршемъ приготовить котлеты изъ баранины. Только онЪ должны 
быть бЪлыя, отъ молодаго животнаго, такъ какъ отъ стараго— 
онЪ не будуть вкусны. Бараньи котлеты будуть вкуснЪфе, если 
ихЪъ замариноваль предварительно. Маринадъ приготовляютъь 
изъ бЪлато вина пополамъ съ водою и листьевь петрушки. 
Положивъ бараньи котлеты ва блюдо, заливаютъь маринадомъ, 
оставляють въ немъ 1!|, часа, затфмъ валяють въ растоплен- 
номъ маслЪ, посыпаютъ слегка перцемъ, и жарять совершенно 
также какъ телячьи котлеты. Если желаютъ то и телячьн кот- 
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леты можно помочить въ такомъ же маринад$. Можно въ та- 
комъ родЪ приготовить котлеты изъ молодой курицы. 

Фаршированныя котлеты можно приготовить безъ тфста. Ихъ 
намазываютъ фаршемъ, посыпаютъ пармезаномъ, кладутъ на, 
сковороду въ ложку вскипяченнаго масла, жарять 20 минутъ, 
зарумянивая не слишкомъ сильно, иначе котлеты будуть жест- 
ими. Къ котлетамъ съ различною начинкой подаютъ и раз- 
ные подхоляще соусы. Таюмя котлеты въ особенности годятся 
для завтрака и антреме. 


№ 111. Бараньи котлеты по-англски. 


Бараньи котлеты подготовляются для жареюмя совершенно 
также какъ телячьи. Посыпанныя солью и перцемъ котлеты, 
кладуть на сковороду въ очищенное масло и, прогрЪвъ, поли- 
вають см$сью изъ ангЛИской сои съ портвейномъ, и снявъ съ 
огня даютъ остыть, зат$мъ валяють въ разболтанномъ желтк% 
и толченыхъ сухаряхъ и жарять пока не будуть готовы. Въ 
соусъ прибавляють стаканъ портвейна, 2 мелко изрубленныя 
сардельки, немного поджаренной муки, иЪсколько ложекъ крас- 
наго бульона и проваривають все вмЪств. 


№ 112. Бараньи котлеты по-итальянски. 


Посыпанныя перцемъ и солью котлеты валяютъ въ расто- 
пленномъ масл и толченыхь сухаряхъ, перемвшанныхь попо- 
ламъ съ пармезаномъ, кладутъь въ масло, кипящее на сково- 
родф, и жарять зарумянивая. Ёъ такимъ котлетамъ подають 
соусъ изъ томатовъ. Можно еще приготовить котлета въ та- 
комъ родф: сначала обвалять въ мукЪ, потомъ въ разболтан- 
номд яйцВ и, наконець, въ толченыхь сухаряхъ, перемЪшан- 
ныхъ пополамъ съ пармезаномъ, и зажарить зарумянивая въ 
кипящемъ жиру. Подается тоже соусъ изъ томатовъ. 


№ 113. Бараньи котлеты по-французски. 


Котлеты посыпаютъь перцемъ и солью, валяють въ рас- 
топленномъ маслБ и жарятьъ на вертелВ, зарумянивая съ 06}- 
ихъ сторонъ. Подають съ картофельнымъ пюре и соусомъ изъ 
томатовъ. Можно еще приготовить котлеты такимъ образомъ. 
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Выбитые куски мяса обмакиваютъ въ масло, кладутъ на ско- 
вороду и прогр$ваютъ сь обфихъ сторонъ на сильномъ огн® 
въ продолжене 10 мин. Снявъ съ огня даютъ остыть, валяютъ 
вЪ мукЪ, потомь въ разболтанномъ яйцз и сухаряхь и жа- 
рятъ въ кипащемъ жиру, хорошо зарумянивая. Находяц1йся 
на ралипер$ соусъ сливаютъ въ кастрюлю, прибавляють въ 
него маленымй стаканъ бЪлаго вина, чайную ложку поджарен- 
ной муки, 1 чашку краснаго бульона и 1 ложку трюфельной 
эссенши; проваривъ все вмЪстБ, подалоть къ котлетамъ. Для 
приготовлея всЪхъ вышеописанныхъ котлетъ берется такъ 
называемое баранье сфлло. Бараньи котлеты укладывають на 
блюдо совершенно также какъ телячьи, и тоже украшають 
маленькой бумажной розеткой каждую косточку. 


№ 114. Куриныя котлеты, 


Берутъ трехъ-четырехъ хорошо вычищенныхъ 2-хъ-м}сяч- 
ныхъЪ цыплять, заколотыхъ за день до употребленя и отру- 
баютъ крылья; цыплятъь разрфзаютъ пополамъ, вырЪ$заютъ 
филеи, выбивають ихъ деревяннымъ молоткомъ, чтобы были 
полуплоскими и посыпавъ солью, даютъ постоять 20 минутъ; 
зэлфмъ прошпиговываютъ филеи полосками нарЪфзанныхъ, сва- 
ренныхъ трюфелей, смазываютъ масломъ, валяютъ въ разбол- 
танномъ яйцЪ, потомъ въ мукз пополамъ съ сухарями и жа- 
рятъ въ зарумяненномъ маслф, колеруя съ обфихь сторонъ. 
Передъ тВмъ какъ начать жарить котлеты, въ нихъ зтыкають 
ковечныя косточки крыльевъ и тогда уже жарятъь вмЪстБ. 
Котлеты гарнирують зеленымъ горохомъ или цвётной капу- 
стой. Въ оставшееся на сковородф масло вливаютъ 1 чашку 
куринаго бульона, !|> чашки мадеры, 1 чашку сливокъ и 1 
ложку мучного соуса; проваривъ все звмЪетЪ, подають кь 
котлетамъ. Куриныя котлеты можно приготовить  другимъь 
образомъ: кусокь раскатаннаго сдобнаго тета нарЪзаютъ 
четырехугольными кусками, растягиваютъь ихъ на доскЪ 
и на каждый кусокъ кладутъ по куриной котлеткЪ, но уже 
безъ косточки. На котлеты намазываютъ раковый фаршъ 
въ 1! . дм. толщиною (см. отдФль «Пироги») и посышаютъь 
сухарями. Закрывъ кругомъ тфетомъ, кладуть котлеты на 
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листъ, смазываютъ разболтаннымь яйцомъ, ставятъ въ довольно 
горячую печь и пекуть зарумянивая до свЪфтлаго колера. 
Можно положить еще другую начинку: тушатъ въ кастрютв 
ВЪ 1 ложЕВ масла '/з чашки мелко-изрубленныхь шампиньоновъ, 
1 чашку трюфелей, мелко изрубленныхъ съ 1 чайной ложкой 
листьевь петрушки, 1, ф. шпику, растертаго съ желгкомъ, 
2 ложки бульона, 1 маленькую ложку натертой булки и 1—2 
ложки сметаны и намазываютъ на котлеты, какъ вышеопи- 
санный фарш. Далфе поступаютъ точно также. Вм$сто запе- 
кашя котлеть въ сдобномъ тЪсть ихъ можно просто посыпать 
пармезаномъ, а чтобы онъ зарумянилея подержать надъ нимъ 
раскаленное желЗзо. Такимъ же образомъ можно приготовить 
налипигованныя телячьи и бараньи котлеты. Котлеты валяютт, 
въ растопленномъ маслБ, пармезанВ и сухаряхъ, жарятъ, кант 
друйя котлеты и подаютъ съ соусомъ изъ томатовъ. Такимъ 
же образомъ можно приготовить котлеты изъ молодой дичи, 
но только ихъ нужно сначала зажарить, а потомь уже класть 
начинку. 


№ 115. Шпигованныя котлеты изъ козули (рис. 48). 


Эти котлеты приготовляють изъ спинки козули; снявъ пленку, 
мясо нарззають, поперекъ, кусками въ 1/з дм. толщиной; куски 
выоивають съ обфихь сторонъ деревяннымь молоткомъ, чтобы 





Рис, 48. Блюдо съ котлетами, 


были полуплоскими, вкладываютъь въ каждый кусокь 2 очень 
тоныя полоски копченаго шиика, посыпалоть солью и мелкс- 
истолченьмь бфлымъ перпемъ, окропляютъ лимоннымъ сокомъ, 
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смазываютъ съ обфихъ сторонъ масломь и посыпавъ -мукой 
отставляютъ на 1 часъ въ сторову. ЗатВмъ жарятъь ихъ на 
сильномъ огнф, зарумянивая съ обфихъ сторонъ, и укладываютъ 
на согрфтое блюдо. Соусъ можно проварить съ !/з чашкой 
мадеры и 1 ложкой трюфельной эссенщи или съ мелко изруб- 
ленными трюфелями и подправить краснымъ бульономъ и не- 
большимъ количествомъ поджаренной муки или же просто’ со 
смеганой. Тая же котлеты, какъ изъ спинки козули можно 
также приготовить изъ заячьей спины. Для котлеть берется 
№ЯС0 ТОЛЬКО МОЛОДЫХЪ ЖИВОТНЫХЪ. 


№ 116. Свиныя котлеты, 


Котлеты, взятыя отъ 6 мВсячной свиныг, приготовляютъ со- 
вершенно такъ-же, какъ телячьи котлеты, только ихъ надо по- 
сыпать англШскимъ перцемъ, небольшимъ количествомъ соли 
и бфлаго перца и подать соусъ на винЪ. Всё ташя котлеты 
надо жарить на сильномъ огнЪ. Другой способъ приготовлен1я 
состоить въ томъ, что въ соусь прибавляютъ 1 ложку мелко 
изрубленныхь шампиньоновъ, 1 чайную ложку капорцевъ, 2 
ложки мадеры и подправляють зарумяненной мукой и 1 чаш- 
кой бульона. Этотъь соусъ перем$шиваютъ съ толчеными суха- 
рями и получившуюся, такимъ образомъ, густую массу нама- 
зываютъ въ 1!|а дм. толщиной на зажаренныя котлеты, послЪ 
чего кладуть ихъ на смазанную масломъ бумагу, положенную 
на листь и ставять на 10 мин. въ печь. Третй способъ при- 
готовлен1я заключается въ томъ, что посышанныя солью и 
перцемъ котлеты валяють въ растопленномъ масл, а затёмъ 
вЪ см$си изъ мелко изрубленныхъь шампиньоновъ, такого же 
количества трюфелей, шарлотокъ и 1 ложки муки и зарумя- 
ниваютъ съ обфихь сторонъ въ 1 ложкВ поджареннаго въ ка- 
стрюлф масла, зат6мъ прибавляють ‘|з чашки бфлаго вина или 
сметаны, а напослздокъ чашку мясного бульона и поджари- 
ваютъ на умвренномъ огнЪ. Гарнирують картофелемъ и яблоч- 
нымъ пюре. Котлеты можно жарить безь шампиньоновъ и 
трюфелей. Мноме любятъ, чтобы котлеты были только посы- 
паны солью съ перцемъ и поджарены до свфтлаго колера въ 
зарумяненномъ масл, на слабомъ огнЪ. Тамя котлеты по- 
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даются съ картофельнымъ пюре, свеклой и соусомъ изъ то- 
матовъ. 


№ 117. Бифштексъ. 


Съ пролежавшей дня 2 филейной вырЪзки, взятой оть 2—3 
лЬтней скотины, острымъ ножемъ отдфляютЪъ осторожно пленку, 
разрфзаютъ мясо противъ волоконъ на куски въ 1!з дюйма 
толщиною (надо чтобы вышло кусковъ 11—13), слегка выби- 
вають ихъ съ объихъ сторонъ гладкимъ бокомъ бифштекснаго 
молотка, чтобы они были въ !з дюйма толщиною; послЪ чего 
куски сжимають сЪчкой такимъ образомъ, чтобы сдфлать ихъ 
толщиною въ !|з дюйма и, слегка сгладивъ и обравнявъ но- 
жемъ, посыпаютъ бЪлымъ перцемъ, клалуть на блюдо, обли- 
ваютъ, растолленнымъ масломъ и даютъ постоять часъ. 1/з ф. 
масла, зарумяниваютъ въ глубокой, круглой, желфзной, хорошо 
вычищенной сковородЪ (см. о тушенш вообще). Въ то время 
когда ставятъ сковороду съ масломъ и кладутъь въ него 2—3 
куска, бифштекса, (вельзя класть большее число кусковъ, иначе 
они не зарумянятся), долженъ быть очень сильный огонь подъ 
плитой; бифштексы жарятъ, самое болышее 5—6 мин., хорошо 
зарумянивая съ обфихъ сторонъ. Готовые бифштексы кладуть 
на, сотртое блюдо и ставять въ тенлое мфото; между тфмъ 
продолжаютъ жарить остальные куски, пока вс не будуть го- 
товы; надо смотрЪть за тфмъ, чтобы куски оставались сырыми 
въ середкВ. Оставшееся оть жарешя масло выливаютъ въ 
кастрюлю, прибавляють 1!» чашки бульона, рюмку мадеры нли 
бЪлаго портвейна, и дессертную ложку трюфельной эссенши; все 
это хорошо провариваютъ вм$етВ и выливаютъ на, бифштексъ. 
Кто желаетъ можеть проварить соуст, положивъ въ него дессерт- 
ную ложку краснаго мучного соуса. Гарнируютъ кто чфмъ же- 
лаетъ. Къ бифштексу подаютъ натертый хрёнъ. 


№ 118. Бифштенеъ въ другомъ родЪ. 


Филейную вырфзку выбиваютъ противъ волоконъ, гладкою 
стороною молотка, затфмъ складывають вмфсть, снова выби- 
ваютъ въ широкую лепешку, посыпаютъ ее крупно истолчен- 
нымъ бфлымъ перцемъ и солью и снова складываютъ. Такъ 
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продзлываютъ три раза, одинъ за другимъ. Куски мяса сжи- 
маютъ, какъ было сказано въ предыдущемь № и надрубивъ 
ножемъ, жарять уже извфстнымъ способомъ. Въ оставшееся 
оть жарешя масло прибавляють 1] чалики бульона, чашку сме- 
таны н нарфзанную сваренную луковицу; соусъ увариваютъ 
густо. Бифштексъ гарнируютъ налертымъ хрЬномъ, жаренымъ 
картофелемъ и подаютъ соусъ. 


№ 119. Бифштексъ съ яйцомъ, по-англйски. 


Приготовленные (какъ въ № 117) куски мяса посыпелотуь 
бТлымь перцемъ н солью и поджаривають тользо съ одной сто- 
роны въ зарумяненномъ, безъ лука, маслЪ; жарить надо на 
сильномъ огнф. Перевернувъ куски, выливаютъ сырое яйцо на 
полжаренную сторону и, посыпавъ солью съ бфлымъ перцемьъ, 
жарять уже на слабомъ огнф, до половины готовности. 


№ 120. Тоже самое, по другому способу. 


Куски бифштексовь посыпаютъ солью и бфлымъ перцемъ, 
обмакиваютъ въ растопленное масло и оставляютъ лежать на 
блюдь ифлый часъ. Раскаливаютъ круглую, хорошо вычищен- 
ную желЪзную сковороду, ставять ее на слабый огонь и 
поджаривають въ нсколько минуть бифштексы, хорошо за- 
румянивая, съ обзихь сторонъ, но оставляя въ серединЪ 
сырыми. Готовые бифштексы кладутъ на горячее блюдо и 
накрывалтъ; на той же самой сковородЪ, зарумянивають 1!/з 
ф. масла, кладутъ въ него 1 маленькую чашку крЗикато крас- 
наго мясного бульона, 1 стол. ложку ангйской сои и, если 
щелаютъ, то вливаютъ маленьый стаканъ бЪлаго портвейна; 
проваривъ все вмЪфстВ, выливаютъ горячимъ на бифштексы п 
гарнируютъ оливками, трюфелями и натертымъ хр$номъ. 


№ 121, Бифштексъ по-англйски, зажаренный на рашпер%. 


Посыпанные солью и перцемъ и обмокнутые въ масло биф- 
штексы отставляють на, 1 часъ въ сторону; затфмь кладутъ на 
смазанный масломъ горя рапшеръ и жарятъ на больномъ 
отн 10—12 мин. хорошо зарумянивая съ обфихь сторонъ. 
Чтобы пламя было какъ можно сильнЪе, на уголья кладется 
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ненужный говяяйй жнръ. Приготовляють таке же бифштексы, 
какъ было описано ранфе, т. е., чтобы они оставались сырымн 
внутри. Гарнирують тушеными шампиньонами или бЪлыми 
грибами и подаютъ красный соусъ съ оливками. 


№ 122. Тоже самое, по другому способу. 


Куски бафштекса, приготовленные, какъ выше сказано, по- 
сыпалотъ бБлымъ лерцемъ и солью, обмазываютъ почечнымь 
жиромъ и жарятъь на сильномъ огнЪ, на рашшерф, постоянно 
окропляя масломъ и зарумянивая съ обЪихъ сторовъ. Гарни- 
руютъ шампиньонами и подають съ горчичнымь соусомъ. 


№ 123. Маринованные бифштексы, зажаренные на рашлерф, 
по-французски. 


Приготовленное, какъ выше сказано, мясо обхладывалотъ 
ломтиками бычьяго мозга, посыпаютъ б$дымъ перцемъ съ солью 
и рублеными шарлотками. ЗатЪмъ, съ обфихъ сторонъ, обли- 
валотъ бифиггексы растопленнымь масломъ и жарять на силь- 
номъ огнф, на рашперЪ, хорошо зарумянивая съ обоихъ бо- 
ковъ. Уложивъ на блюдо, заливаютъ 1 чашкой мясного желе, 
(см. желе, а въ концф статьи—© приготовлени жаркихъ), въ 
воторое, для приданя остроты, быль прибавлень эстрагонный 
уксусъ или лимонный сокъ. Бифштексъ гарнируютъ трюфелями. 


№ 124. Маринованный бифштексъ въ другомъ родъ. 


НарЪзанные бифштексы, заливаютъ остывшимъ маринадомъ, 
приготовленнымъ изъ 1/з пивного стакана бфлаго вина, покип$в- 
шаго 1/з часа съ 1 чаликой крёпкаго мясного бульона, 2 шар- 
лотками, 1]> луковицей, половинкой маленькаго сельдерея и по- 
ловинкой моркови, разрфзанной на 3 части. Бифштексы оста- 
вляють въ мариналь 1 часъ. Вынувъ изъ него, посыпаютъ 
крупно истолченнымь бфлымъ перцемъ и солью; обмакивакть 
въ растопленное масло и жарятъ на ралипер} совершенно такъ-же, 
какъ въ предыдущемъ № На сковородв подрумяниваютъ 1 ма- 
ленькую ложку масла, вливають стекний съ рашпера соусъ, 
чашву маринадной сыфси и 1 чайную ложку трюфельной эссен- 
ци; все это проваривають вмБстВ 5—6 минуть. Уложенные 
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на горячее блюдо, бифштексы обливаютъ соусомь и гарни- 
рують бфлыми грибами, калитанами или мелкимь жаренымъ, 
подрумяненнымъ картофелемъ. 


№ 125. Бифштексъ, зажаренный на рашперф, по-французски. 


Приготовленные, какъ выше сказано, бифштексы, посыпалоть | 
солью и бЪлымъ перцемъ, смазываютъ отстоявшимся чистымъ 
‘масломъ и жарятъ на ралшер%, хорошо зарумянивая съ обзихъ 
сторонъ; во время жаренмя намазываютъ бифштексы сардель- 
нымъ масломъ съ душистыми травами. Готовые бифштексы кла- 
дуть на горячее блюдо, гарнируютъ жаренымъ картофелемъ и 
оливками, и подають съ краснымь бифштекснымъ соусомъ. 
ВмЪсто рапшера можно жарить на сковородф. 


№ 126. Бифштексь по-французски. 


Средейй кусокъ хорошо вылежавшейся филейной выр$зки, 
очшцають отъ жира и пленокь и разрфзаютьъ на куски въ 11 
дюйма толщиною; изъ этой части вырфзки выходить 5—6 
кусковъ. Разрфзанные куски посышаютъ крупно истолченнымъ 
бЪлымъ перцемъ и солью, кладутъ другъ около друга, на блюдо, 
обливаютъ растопленнымь масломъ и оставляють 2 часа въ 
поков. Въ глубокой желЪзной сковородз зарумяниваютъ ‘/+ $. 
масла, кладуть бифштексы и жарать 10—12 минуть на не 
особенно сильномъ огнЪ, такимъ образомъ, чтобы мясо зару- 
мянилось сверху, а въ серединЪ осталось сырымъ. Бифштексы 
укладывають по серединз длиннаго натрЪтаго блюда, надвигая 
другь на друга до половины, а въ оставшееся оть жареня масло 
прибавляють: чайную ложку трюфельной эссенши, 2—3 столов. 
ложки консоме или эссенщи изъ дичи и, проваривъ, обливаютъ 
горячимь соусолгь бифштексы. Приготовляютъ заран%е гарниръ, 
состояпий изъ 2—3 маленькихь связанныхъ пучковъ молодыхъ 
зеленыхъ бобовъ въ палецщь длиною, отваренныхь въ соленой 
вор, 2 ф. свЪжаго зеленаго гороха, 1 тарелки брюссельской 
капусты, отваренной въ соленой водф, 1 тарелки мелкой ка- 
ротели одинаковой величины, 14. тушеныхь въ маслф кашта- 
новъ, 15—20 штукь картофельныхъ крокетокъ, немного по- 
меньше грецкаго орфха. 1 кочна цвфтной капусты, раздфлен- 
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наго на маленье кочешки, 15—20 штукъ мелкой свеглы, ту- 
шеной до мягкости въ бульокЪ съ масломъ, 1 ф. тушеныхъ въ 
маслЬ грибовъ и !/+ {ф. зарумяненнаго риса, тушенаго по 
австрИЙскому способу, т. е., чтобы зерна остались въ цЪльномъ 
вид. Сливъ воду съ перечисленныхъ вареныхъ овошей, кла- 
дуть въ нихъ маленьый кусочекъ свъжаго масла и встряхи- 
ваютъ кастрюлю. Весь этотъ гарниръ, за исключевемь риса, 
цладуть кучками вокругъ бифштексовь; горяч рисъ подаютъ 
въ серебряной формЪ. Блюдо это должно быть подано чрезвы- 
чайно горячимъ. Таше бифитексы особенно хороши для тон- 
гаго завтрака. 
Прилчане. ЦФльный зажаренный филей гарнирують 
по-французски сл$дующимъ образомъ. Съ середины длин- 
наго чернаго хлЪба ср$заютъ корку (во весь хлБбъЪ) въ 5 
пальцевь шириною и кладутъ въ печь, чтобы нагрЪлась. 
ЗатЪмъ беруть длинное фарфоровое блюдо изъ подъ жар- 
кого и тоже ставятъ грфть. Готовый филей разрЪзають 
тонкими ломтиками, вынимають изъ печки корку и кла- 
дуть на блюдо, гладкою стороною кверху; корка должна 
быть съ блюдомъ одинаковой длины. При помощи ши- 
рокаго ножа, нарфзанный филей укладывають на корку 
такъ, чтобы она была совершенно закрыта, и гарни- 
руютъ только что описаннымъ гарниромъ. Подаютъь 
мясную подливку, проваренную съ нфоколькими ложками 
бульона. 


№ 127. Бифштексъ съ соусомь на марсалф, по-французски. 


Подготовивъ точно такой же кусокь мяса какъ въ преды- 
дущемъ №, разрЬзаютъ его на куски въ 1 дюймь толщиною 
(какъ жилистый такъ и узый конецъ срёзаютьъ прочь), посы- 
пають солью и крупно истолченнымь перцемъ и даютъ по- 
стоять. Нриготовляютъ слфдуюцщий соусъ: на сковородв зару- 
уянивають большую ложку муки съ ложкою масла (см. ву 
цачалв книгн «подготовлене къ супамъ») и, переложивъ въ 
кастрюлю, прибавляютъ 11‘. бут. консоме изъ дичи или эссенци 
изъ дичи, которую надо взять пополамъ съ бульономъ, немного 
групно истолченнаго бфлахо перца и маленькую ложку трю- 
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фельной эссенщи; все это варять до густоты и вливаютъ 
большую рюмку марсалы или мадеры. На сковородЪ зару- 
мянивають 1 ложку масла, кладуть куски мяса и жарятъ, 
только не зарумянивая, съ обЪихъ сторонъ, въ течене 4—5 
минутъ, а затбхь выфстф съ масломь перекладываютъ въ 
горяч соусъ, въ которомъ тушать на горячей плитВ 8 — 10 
минугь. Подаютъ бнфитексъ вмфстВ съ соусомь, въ закры- 
томь серебряномъ блюдф. Можно положить еще вЪеколько 
ифльныхь трюфелей, проваренныхъ въ мадерь. Этоть биф- 
ттексъ годится для горячаго завтрака. 


№ 128. Бифштексъ по-гамбургски. 


Вылежавш ся филей (такой же какъ въ прежнихъ №№) очи- 
щаютъ оть пленокъ и жира, нар$заютъ кусками въ 1 дюймъ 
тощиною, посыпиють съ обЪихъ сторонъ перцемъ и солью и 
оставляютъ лежать часъ. Въ разогрфтую круглую сковороду 
кладуть кусокъ свЪжаго, сливочнаго масла съ грецый оръхъ 
величиною и дають вскипфть. Въ горячее масло кладуть 
куски мяса, жарятъь ихъ на слабомъ огиф, зарумянивая съ 
обфихъ сторонъ, но оставляя ввутри полусырыми и переклады- 
вають на горячее блюдо. На сковороду прибавляютъ еще 
ложку масла и, зарумянивъ, вливаютъ 1 чалику сливокь и 2 
столовыя ложки говяжьяго бульона; часть сваренкато густого 
горячаго соуса выливають на бифштексъ, а остальное подають 
на, столъ. 


№ 129. Бифштексъ а 1а Строгановъ. 


Для этого бифштекеа одинаково годится хорошо выле- 
лавнийся филей какь отъ толстаго такъ и оть тонкаго края. 
Берутъ, смотря по надобности, 1—2 ф. мяса и очистивъ отъ 
пленокь и лишняго жира, нарфзають кусками въ дюймъ вели- 
чиной и толщиной; нарЗзанные куски посыпаютъ слегка 6$- 
лымъ перцемъ. На 2 ф. мяса берутъ 1 ф. масла и, зарумя- 
нивЪ, оставляють одну половину на сковородв, а другую 
отставляютьъ въ сторону. Въ оставленное на сковородё масло 
кзадуть куски мяса и жарятъ, зарумянивая, на большомъ огив 
10 минутъ, часто переворачивая вилкой. Жарить надо какъ 
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можно быстрЪе и внутри мясо должно быть только съ легкой 
просырью. На сковороду выливають остальную половину масла, 
прибавляютъ маленькую ложку трюфельной эссенщи иди 
анг Иской сои и ложку бульона; проваривъ на горячей плитЪ 
обливають бифштексъ и подають съ жаренымъ картофелемъ. 


№ 130. Бифштекеъ изъ козули или лося. 


Филей козули и лося, также какъ и филей коровы, или 
быка представляетъ изъ себя самый нфжный кусокъ. РазрЪ- 
завъ его на куски, въ !|з дюйма толщиною, слегка выбиваютъ 
ихъ фарфоровымъ молоткомъ, чтобы сдфлались немного болфе 
нежели въ !|+ дюйма толщиною; посыпавъ куски бФлымьъ пер- 
цемъ и солью отставляютъ на часъ въ сторону. На сковородъ 
зарумянивають хорошую ложку масла, кладуть бифштексы, 
слегка посышанные мукою съ обфихъ сторонъ и жарять до 
‘тотовности на не слишкомъ сильномъ огиф, хорошо зарумяни- 
вая съ обфихь сторонъ. Подливку выливають въ кастрюлю, 
прибавляютъ !|+ бут. консоме изъ дичи и маленьыЙ стаканъ 
марсалы, подправляютъ маленькой ложкой краснатго мучного 
соуса и уваривають до густоты. Бифштексь кладутъ на блюдо, 
тарнирують. жаренымь картофелемъ, шампиньонами или бЪлыми 
трибами и подають соусъ. 

Можно также положить бифштексы въ маринадъ изъ вина 
(какъ это дфлается съ французскими бифштексами), а потомъ 
осторожно налипиговать нЪсколькими кусочками трюфелей, и 
тонкими полосками шпиика. Въ такомъ же род можно при- 
тотовить и спинку козули. Бифштексы описанные въ этомъ №, 
могутъ служить гарниромъ ко всЪмъ тонкимъ овощамъ. 


№ 131. Бифштексы изъ свинины, съ мозгами. 


Очищенный оть лишняго жира и тонкой пленки филей 
разрфзаютъ на куски въ 1|з дюйма толщиной, выбиваютъ до 
\« дюйма, посыпаютъь простымь и англскимъ перцемъ и 
жарять какъ въ предыдущихь №№. Во время жарен!я посы- 
пають солью; если посьшать солью заранзе то мясо будеть 

‚ жесткое. Соусъ точно такой какъ въ № 129, только вмЪсто 
консоме. изъ дичи прибавляють крфиый бульонъ, 1 ст. крас- 
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наго вина, 1 маленькую ложку мелко изрубленныхъ капорцевъ 
и подправляють мучнымь соусомъ. Бифштексы гарнируютъ 
съ одной стороны мозгами, приготовленными уже извфстнымъ 
способомъ, а съ другой—жаренымь картофелемъ и кислосладкой 
капустой и подаютъ горя соусъ. 

Такимъ же образомъ можно приготовить филей большого 
теленка, только не надо класть англйскаго перца. Разр%зан- 
ный филей посыпаютъь мукой и жарятъ въ маслф, зарумявивая 
съ обфихъ сторонъ, пока не будетъ готовъ. Уложивъ на блюло, 
гарнирують картофелемъ, цвфтной капустой и грибами. Въ 
масло, оставшееся на сковородз, прибавляютъ 1 чалику сметаны 
и 2 ложки бульона и подаютъ къ жаркому. 


№ 132. Бифштенксъ по-русски. 


ВырЪзку изъ ангиИскато ростбифа нарфзаютъ, противъ 
ВОЛОкОнЪ, кусками въ 1/2 дюйма толшиною и выбиваютъ съ 
обфихь сторонъ фарфоровымъ молоткомъ, пока не будуть въ 
14 дюйма толщиною. Нлоско выбитые куски кладутъ на блюдо, 
посыпаютъ бЪлымъ перцемъ и солью, поливаютъ горячимъ 
масломъ и дають постоять 1 часъ. Столовую ложку масла, за- 
румянивають на сковородВ, кладутъ туда очищенную луковицу, 
нашинкованную тонкими полосками, поджаривають ее до поло- 
вины готовности и кладутъ по одиночкь куски мяса, жаря ихъ 
3—4 мин. на очень сильномъ огнз и хорошо зарумянивая съ 
обфихъ сторонъ. Бифштексы кладутъ на, горячее блюдо, гарни- 
рують жаренымь картофелемь и натертымъ хрёномъ, поли- 
ваютъ горячимъ соусомъ (тЪмъ самымъ, въ которомъ жарились) 
и тотчасъ же подаютъь на столь. Передъ т5мъ какъ вылить 
соусъ на бифштексы, въ него прибавляють чайную ложку 
трюфельной эссенщи и 1 столовую ложку бульона. Для пригото- 
вленшя этихь бифштексовъ въ особенности годится край вырЪфзки. 

Бифштексы гарнируютъ по-французски слЗдующимъ обра- 
зомъ: беруть крупный мучнистый сырой картофель, очищаютъ 
его, округляютъ и нарфзаютъ тонкими ломтиками. Между 
тфиъ, на сильномъь огнз кипятять на сковородв большое 
количество говяжьяго жира, клалуть въ него по 10—12 лом- 
тиковъ картофеля и поджариваютъ, хорошо зарумянивая. 


Е 


Бифиипекеь вь лукомь. Вырфзають мякоть изъ ангийскаго 
ростбифа или берутъ край вырфзки, разр$зають кусками въ 
1|> дюйма толщиной, очищають ихъ оть пленокъ и жира, 
слегка выбиваютъ молоткомъ, натирають мелко истолченнымь 
бфлымъ перцемъ, обливаютъ растопленнымъ масломъ и дають 
стоять 1/> часа. Круглую сковороду намазываютъ маслом, 
раскаливаютъ, тотчасъ же кладуть мясо; быстро поджари- 
ваютъ на сильномъ огнф, хорошо зарумянивая съ обфихъ сто- 
ронъ и перекладываютъ на согрЪтое блюдо. Въ бульонф, при- 
бавивъ 1 ложку масла, тушатъ до мягкости 3 большя очн- 
щенныя луковицы. Въ. оставшееся отъ бифштекса масло 
кладутъ еще маленькую ложку масла, даютъ зарумяниться, 
прибавляють 2 ложки сметаны, 1 ложку бульона и варятъ 
густой соусъ. ЗатЗмъ кладутъ въ него готовый лукъ (который 
отнюдь не долженъ быть поджареннымъ) и зарятъ вмфстф еще 
короткое время. Этимъ соусомъ обливають лежаш!е на блюдь 
куски мяса и гарнирують ихъ жаренымъ картофелемъ. При- 
готовленное такимъ образомъ мясо замчательно вкусно. 


№ 133. Бифштексъ изъ скобленаго мяса. 


Куски вырфзки (не выбивая) скоблять ножемъ на доскЬ; 
наскобленное мясо формуютъ въ видф плоскихь, овальныхъ 
кусковъ, посыпаютъ солью и перцемъ и жарятъ въ зарумянен- 
номъ маслЪ, какъ сказано выше. Таже бифштексы годятся прс- 
имущественно для больныхъ; только въ послёднемъ случав ихъ 
надо готовить безъ лука, перца, картофеля и хрфна. Жарять 
ихь на маломъ огнЪ, въ небольшомъ количествь свъжаго 
масла, слегка зарумянивая съ обЪихъ сторонъ и оставляя 
внутри полусырыми. 


№ 134. Рубленыя говяжьи котлеты. 


5 фунтовъ осфка, очищеннаго оть пленокъь и жиль, нарз- 
заютъ кусочками и пропускаютъ ихъ сквозь мясорубку или 
же мелко рубять сфчкой. Размачивають въ бульон или вод 
пусокъ булки въ 1 дюймь величиной и, отжавъь на половину, 
кладутъ въ изрубленное мясо вмфстБ съ солью, 1/. чайной 
ложк. Офлаго перца, 1/з фунт. растопленнаго масла; вое это 
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рубять вмЪсть, чтобы хорошо перемфшалось. Взявъ кусокъ 
изрубленнаго мяса, въ 1), дюйма толщиной, придають ему 
круглую, плоскую форму. По желаню можно сдФлать продолго- 
валыя котлеты, закругливъ ихъ съ одной стороны, а съ другой 
сдЪлавъ острыми. Котлеты валяютъ въ мукВ и сухаряхъ. На 
сковород$ зарумяниваютъ 1 ложку масла, кладуть въ него 
котлеты и жарять на сильномъ огнЪ, зарумянивая съ обфихъ 
сторовъ, но оставляя внутри съ просырью. Передъ жаренемъ 
котлеты можно повалять сперва въ 2 желткахъ, разболтанныхь 
въ 2 столовыхъ ложкахъ воды, а затфмъ въ сухаряхъ съ 
мукой и жарить какъ уже было сказано. Для жарешя каждой 
новой порми  котлеть надо брать свЪжее масло, иначе 
котлеты не зарумянятся. Оставшееся отъ жарен!я масло про- 
вариваютъ съ чашкой сметаны, нЪеколькими ложками бульона 
и небольшимъ количествомъ муки. Вместо сметаны и бульона, 
можно взять консоме изъ дичи и 1 ложку бЪлаго вина. Соусъ 
выливають на котлеты и подаютъ ихъ горячими, съ салаломъ 
и жаренымъ картофелемъ. Эти же котлеты, только безъ соуса, 
могутъ служить гарниромъ ко всЁмъ овощамъ.— Чтобы рублен- 
ныя котлеты были сочнфе ихь можно приготовить такимъ 
образомъ: въ изрубленное мясо кладутъ 2 ложки холодной воды 
или бульона, немного соли и рубятъ еще немного все вм$ст$. 
Слфланныя котлеты смазывають яичнымъ желткомъ, разиВшан- 
нымъ въ ложкф воды, и валяютъ въ см$си, состоящей изъ не- 
большого количества мелко изрубленныхь бЪлыхъ грибовъ, 
чайной ложки капорцевъ, чайной ложки шарлотокъ или малень- 
кихъ луковицъ (все должно быть изрублено какъ можно мельче), 
небольшого количества толченыхъ сухарей и муки. Обвален- 
ныя въ смфси котлеты жарять въ слегка подрумяненномъ 
маслф, хорошо заколеровывая съ обфихъ сторонъ. Подаютъ 
уже описанный соусъ изъ сметаны. 


№ 135. Луковый влопсъ. 


Изрубивъ и приготовивъ мясо (какъ въ предыдущемъ №) 
дЬлаютъ круглыя лепешечки въ 1. дюйма толщиной и жарять 
такъ- же, какъ рубленыя котлеты, только въ зарумяненное масло 
надо сначала положить луковицу и проварить въ немъ, а за- 
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тЪмь уже жарить клопсъ. Въ оставшееся масло прибавляютъ 
“1 чашку сметаны, проварнваютъ, выливаютъ на клопсъ, гарни- 
руютъ жаренымъ картофелемь и подаютъ съ салатомъ изъ 
огурцовъ. Также, вмфсто бфлаго вина, можно влить 1 чашку 
бульона. ВмБето того чтобы проваривалть луковицу въ соус» 
‘можно сдЪлать такимъ образомъ: Большую очишенную луко- 
‚виду нашинковать Въ длину тонкими полосками, сварить ихъь 
‚въ бульонф до мягкости и наложить на котлеты, а потомъ 
‚облить вышеописаннымь соусомъ. 


№ 136. Лифляндеюя мясныя лепешки. 


Изрубленное, какъ въ предыдущемъ №, мясо кладутъ на блюдо, 
прибавляютъ 8 цфльныхъ яйца, соль, чатику сметаны, 1/2 чашки 
‘растопленнаго масла, 1 ложку муки, немного перца, 1/* бут. 
бульона и, перемёшавь все кавъь слфдуетъ, дЪлаютъ маленымя 
‚лепешки. Ихъ кладуть въ 1 ложку зарумяненнаго масла ни 
‚жарять на сильномъ, яркомъ огнф, недожаривая до конца. 
Выложивъ на блюдо, гарнирують ихь съ одной стороны 
‘бычьимь языкомъ, & съ другой картофельными лепешками. 
Также можно подаль тушеныя овощи, напр. свфжШЙ горохъ 
‘или бобы. Соусъ со сметаной такой же, какъ въ предыдущемъ №, 
выфсто лепешекь можно надзлать круглыхь фрикаделекъ, 
величиною съ грецый орЪхь и, когда всЪ будугь готовы, по- 
ложить ихъ въ полную ложку зарумяненнаго масла и тотчасъ 
же перевернуть, какъ только немного сожмутся отъ масла, за- 
тЪмъ прибавляють !|+ ф. сметаны, 1|+ бут. мясного бульона, 
‚ очищенную луковицу и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огнЪ 
до половины готовности. Фрикадельки, которыя, можно приго- 
товить изъ любого мяса, подаютъ съ отвареннымъь картофе- 
‚ лемъ. | | | 


№ 137. Поддфльный заяцъ. 


Рубять мясо, какъ ‘для котлеть,и перем шиваютъ съ 3 ай- 
‘цами, чашкой растопленнаго масла, кускомъ булки въ !/з дюйма 
‚‘толщиною (булку надо. размочить въ холодной волф и отжать 
наполовину), солью, бфлымъ перцемъ, стол. лож. муки и 1], ф. 
шлика, нарЪфзаннаго маленькими хусочками. Перемфтанную 


— 445 — 


какъ можно лучше массу раскатываютъ на доскф и придаютъ 
ей видъ заячьей спины. На сковород5 зарумянивають масло, 
кладуть приготовленное мясо, наливаютъ !|, бут. горячаго 
бульона и, поставивъ въ печь на 3|, часа, жарятъ, часто по- 
ливая и зарумянивая съ обфихь сторонъ. Въ соусъ приба- 
вляютъ ифсколько ложекъ сметаны. Мясо нарфзаютъ тонкими 
ломтиками и укладываютъ на блюдо, придавая ему первоналаль- 
ный видъ. Гарнируютъ отвареннымь картофелемъ и тущеными 
овошами. 

Призотовлене въ друзомь родъ. НарЪзаютъ маленькими 
кусочками 2 ф. постной телятины, 1 ф. говядины, 1 ф. свф- 
щей постной свинины и маринованныя шарлотки; все это про- 
пускаютъ сквозь мясорубку; изрубленную массу кладутъ на 
блюдо, перемфшивають какъ можно лучше съ 2 яйцами, не- 
большимъ количествомъ соли, 1|з чайн. ложь. крупно истол- 
ченаго бЪлаго перца, маленькой ложкой муки, !|, ф. растоп- 
леннаго масла, 1 кускомъ размоченной въ водЪ и полуотжалой 
булки въ '|? дюйма толщиною и 1|? чашкой сметаны. Массу 
раскатываютъ въ мукф, придаютъ круглую форму, кладутъ въ 
кастрюлю, смазанную холоднымъ масломъ, поливать н»Ъеколь- 
кими ложками зарумяненнаго масла и, накрывъ, ставятъ на 
1|з часа въ довольно горячую печь. По прошестви этого вре- 
мени вливаютъ хорошую чалку мясного бульона, рюмку ма- 
деры и жарятъ, часто поливая, до тЪхъ поръ, пока мясо не 
зарумянится съ обфихь сторонъ. Жаркое подаютъ неразрЪ- 
заннымъ на столь. Въ соусь прибавляють чашку сметаны 
и чайную ложку муки. Гарнируютъ картофелемъ средней вели- 
чины, зарумяненнымъ въ соусЪ, или же зелеными бобами, го- 
рохомь или цвфтной капустой. 

Поддъльный заяць по-малороссйски. Беруть только безъ 
шлика, точно также приготовленное мясо, какъ указано въ 
первомъ рецепт этого №. Варять 3 свфжихъ яйца въ мЬше- 
чекъ и разрфзаютъ каждое въ длину на 6 частей. Обыкновен- 
ный кочанный салатъ очищалотъ отъ зеленыхъь листьевъ и 
стеблей. и рЫжутъ желтые листы пополамъ. Осмотрувъ тща- 
тельно, чтобы не было личинокъ или червяковъ, листья чисто 
обмывають и, взявъ 15—20 штукъ, осторожно перемфшиваютъ 
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съ мясомъ. На сковороду кладуть рядъ мяса шириною въ ла- 
донь, на него разр$занныя яйца, не слишщомъ близко другь 
отъ друга, затЪмь снова мясо, а потомъ яйца и, накрывъ на- 
послфдокъ мясомъ, придаютъ красивую форму п жарятъ совер- 
шенно такъ же, какъ указано въ первомъ рецепт. Подаютъ 
съ жаренымъ картофелемъ и соусомъ изъ томатовъ. 


№ 138. Телячьи котлеты. 


Взятое оть передней четверти мясо, очищають отъ всЪхь 
жиль и пленокъ, кар$заютъ маленькими кусочками, пропуска- 
ють сквозь мясорубку, слегка солятъ, прибавляютъ !/> чайной 
ложки благо перца, 1 маленькую чашку сметаны, 1 желтокт, 
1 яйцо, 1!" чашки растопленнато масла и маленьмй кусокь 
размоченной въ водф булки. Все это рубятъ, хорошо перем$- 
шивая. и затЪмъ дфлаютъ круглыя полуплосшя лепешки, ва- 
ляють ихь въ толченыхъь сухаряхь и мук и жарять въ за- 
румяненномъ маслЪ, какъ лифляндомя мясныя лепешки. Вь 
оставшееся оть жарешя масло кладутъ 1 чашку сметаны и 
1. чашки бульона; также можно положить консоме изъ дичи. 
Котлеты подаютъ или отдЪльно съ салатомъ изъ брусники и 
жаренымъ картофелемъ, или же употребляють ихъ въ видЪ 
тарнира ко всфмъ овошамъ. ВмБсто сметаны можно положить 
въ соусъ 1 ст. мадеры и столовую ложку мелко нарЪзанныхъ 
трюфелей и подправнть маленькой ложкой поджаренной муки. 
Изъ рубленой телятины также можно приготовить фрикадельки 
(см. лифляндеыя мясныя лепешки). 

Въ такомъ родф котлеты можно приготовить изъ пост- 
наго мяса молодой свиньи, только тогда не надо класть сме- 
таны и янцъ; остальное же приготовлене и жареве точно та- 
кое же, какъ и для телячьихъ котлеть. Въ такимъ котлетамъ 
нодаютъ вышеописанный соусъ съ мадерой. Эти котлеты гар- 
нирують кисло-сладкой калустой, а если подають красную ка- 
пусту, то—картофельнымь пюре. 


№ 139. Англйскй клопсъ изъ телятины. 


Изъ залней части телятины вырфзають куски мяса въ 
1; пальца толщиною, очищають ихъ отъ пленокъ, выбиваютъ 
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съ обфихь сторонъ, только не пробивая насквозь, и слегка 
надсфкаютъ ножомъ; придавъ котлетамъ круглую форму, по- 
сыпаютъ солью, укладываютъ въ кастрюлю съ зарумяненнымъ 
масломъ (на 3 ф. мяса берутъ 1/? ф. масла) и зарумяниваютъ 
съ обЪихь сторонъ. Затзмъ прибавляютъ зернё, два, англЕйскаго 
перца, 1 ф. сметаны, :|, бут. телячьяго бульона и тушатъ на 
слабомъ огнф до готовности. Гарнируютъ поджареннымъ кар- 
тофелемъ. 


№ 140. Рулеть изъ телятины съ начинкой изъ раковъ. 


Готовые выбитые куски мяса (какъ въ № 138) начиняютъ 
слЁдующимь образомъ. Хорошо перемфшивають полное блюдце 
полумелко изрубленныхь раковыхъ шеепъ, 5—6 тушеныхь въ 
масл$ шампиньоновъ, 1 ложку сметаны, 1 ложку раковаго 
масла, немного соли и бЪФлато перца и 1! ложки налертой 
черствой булки. На каждый кусокь мяса кладутъ по полной 
маленькой ложЕеЪ этой смфси и, свернувъ куски, крфико пере- 
вязывають ихъ ниткой и тушатъ. Когда будутъ готовы, сни- 
маютъ нитки и подаютъ горячими на столъ, вмЪстВ съ соусомъ. 
ВмЪсто черствой булки можно положить 2—3 ложки риса или 
сдфлать слВдующую начинку изъ риса: !|, ф. риса тушатъ съ 
мясомъ и когда онъ станеть мягкимъ, перемфшиваютъ съ пол- 
ной ложкой мелко нарЪзанныхь жареныхъ бфлыхъ грибовъ или 
шампиньоновъ, ложкой сметаны, !|з ф. растопленнаго масла, 
1 яйнцомъ и небольшимъ количествомъ бфлаго перца. Вм$ото 
тгрибовт можно положить 2 яйца, сваренныхь въ крутую. 
Можно подать соусъ изъ томатовъ. 


№ 141. Рулеты изъ телятины съ начинкой изъ дичи и трюфелей. 


Для 8—10 приготовленныхь (какъ въ № 138) кусковъ те- 
лятины, беруть слёдующую начинку: 2 филея рябчика, очи- 
щенные оть кожи и костей, рубять мелко вмфств съ 1|, ф. 
свЪжаго пишка и хорошо перемфшивають съ 6-ю мелко нар}- 
занными трюфелями, 1|з чайной ложк. бЪлаго перца, солью, 
2 ложками сметаны, !|? лож. толченыхъ сухарей, 1 мелко из- 
рубленной шарлоткой и 1 сырымъ желгкомъ. Если масса ока- 
жется слишкомъ густой, то надо прибавить 2—3 стол. ложЕи 
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бульона. На каждый кусокъ мяса кладутъ полную дессертную 
ложку этой начинки и, свернувъ, крфико перевязывають нит- 
кой. Въ кастрюл5 съ широкимъ дномъ зарумянивають 1], ф. 
масла, укладываютъ въ нее рядкомъ рулеты и тушатъ !|з часа, 
часто переварачивая и зарумянивая. Затфмъ постепенно при- 
бавляють (какъ для англ. клопса) 1/з бут. бульонаи 1 $. 
сметаны и жарятъ, пока мясо не сдфлается мягкимъ и соусъ 
не заколеруется. Снявъ нитки, подаютъ рулеты горячими. 

Плоско выбигые куски мяса можно посыпать перцемъ и 
солью, положить на сковороду въ кипящее масло и прогрЪвать 
съ обфихь сторонъ въ продолжене 3 —4 мин. затфмъ имъ 
надо дать остыть, а потомъ обвалять сперва въ желткВ, раз- 
болтанномъ въ 2 лож. воды, а послБ—въ толченыхъ сухаряхь 
и мукВ и жарить на сковород$ въ зарумяненномъ маслф, за- 
колеровывая съ обфихъ сторонъ. Подають вмЪсто гарнира къ 
овощамъ или же отдфльно съ только-что описаннымъ краснымъ 
соусомъ изъ сметаны, въ который еще прибавляютъ 1 ложку 
мелко изрубленныхь шампиньоновъ. 


№ 142. Рулеты изъ говядины. 


Мякоть изъ англ. ростбафа разрфзаютъ противъ волоконъ 
на куски въ !|з дм. толщиною, выбивають ихъ фарфоровымъ 
молоткомъ съ обфихъ сторонъ, чтобы были вполовину преж- 
ей толщины и посыпаютъ солью; свзЙ шшикъ нарЪзаютъ 
тонкими узкими полосками, валяютъ ихъ въ бфломъ перцф, 
кладутъ на выбитые куски мяса, прибавляютъ по ломтику лу- 
ковицы и по 1 маленькому кусочку чернаго хлба; свернувъ. 
крЪико перевязывають ниткой и тушатъ какъ въ послЗднемъ №. 
Какъ только клопсъ зарумянится, смБшивають 1 бут. бульона 
съ 10. сметаны и, вливая заразъ по 1! бут., тушать въ за- 
крытой кастрюлВ на слабомъ огнфЪ, пока мясо не сдЪлается 
мягкимъ. Напослфдокъ прибавляють въ соусъ еще 1 ложку 
сметаны и, проваривъ, выливаютъ горячимъ на клопсъ. Гар- 
нирують зажареннымъ картофелемь и свЪжей тушеной ка- 
пустой. 

Дуой р045 начинки: беруть 1 чашку мелко изрубленныхъ 
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бЪлыхъ грибовъ, нфеколько ломтиковъ изрубленнаго свфжаго 
шпика, !|> мелко изрубленной луковицы, 1 ложку толченыхъ 
сухарей, 2 желтка, 1|з чалшки сметаны, немного перца и соли 
и употребляютъ точно такъ-же, какъ первую начинку. 

Третья начинка состоить изъ 1 тарелки крфпко выжатой 
кислой капусты; ее тушатъ до мягкости въ закрытой кастрюл® 
въ 1 бут. бульона, съ 1|, ф. масла до тфхъ поръ, пока не вы- 
кипитъ вся жидкость, тогда прибавляютъ 1 стол. ложку сме- 
таны, 1 маленькую ложку сухарей, !|з чайной ложки б%лахо 
перца, 1 столовую ложку мелко нарЪзаннаго коиченато шпика, 
и два мелко изрубленныхъ яйца, сваренныхь въ крутую. Все 
это вымфшиваютьъ какъ можно лучше и употребляютъ, какъ 
ранфе описанныя начинки. Такая капустная начинка годится 
для рулетовъ изъ молодой свинины. 

Рулеты можно также начинить рисомъ: 1|« ф. риса тушатъ 
съ масломъ до мягкости, чтобы онъ былъ разсыпчалымъ, при- 
бавляютъ затбмъ 11 ф. мелко изрЪзаннаго ишика, !|з ф. масла, 
2 крутыхъ, мелко изрубленныхъ яйца и 1 сырое яйцо. Все 
это перемфшивають какъ можно лучше, посыпаютъ перцемъ и 
солью и начиняють мясо. Такая назинга годится также для 
рулетовъ изъ телятины. Къ рулетамъ подаютъ картофель и соусъ 
ИЗЪ ТОМаТОВЪ. 


№ 143. Шнельклопсъ. 


Берутъ 2 ф. мякоти отъ англйскаго ростбифа, очищаютъь 
оть всзхь пленохъ, нарфзаютъ маленькими четыреугольными 
кусочками и тщательно выбиваютъ ихъ зубчатой стороной 
фарфороваго молотка; выбитые куски проскабливаютъ еще 
слегка, ножемъ. Въ кастрюлВ зарумяниваютъ 1/4 ф. масла, кла- 
дуть въ него очищенную луковицу, разрфзанную въ длину на 
6—7 частей, и варять ее н$фоколько минуть; мясную массу 
посышаютъ солью и чайной ложкой крупно истолченнаго бЪлаго 
перца и разм шавъ, кладутъ ее въ кипящее масло и тушатъ 
8—10 мин. на сильномъ отнЪ, часто помБиивая. ЗатВмь при- 
бавляютъ 1 ф- сметаны, 2 ложки бульона, посыпають клопсъ 
1|з ложкой муки, провариваютъ часто мЫшая, пока соусъ не 
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соединится съ мясомъ, и тотчасъ же горячимь подаютъ на 
столь. Къ нему—жареный картофель. 


№ 144. Клопсь въ форм5. 


Беруть 5 ф. хорошаго толстаго филея, удаливъ пленки п 
жилы, раздфляютъь мясо поперекъ вологонъ ломтиками въ 
1|» пальца толщиною; каждый кусокъ выбиваютъ очень тонко 
молоткомъ, посыпаютъ перцемъ, кладуть на сковороду въ 
масло, зарумяненное вмфст$ съ нарЪзанной ломтиками луко- 
вицей, и прожариваютъ съ обЪихъ сторонъ на сильномъ огн$. 
Въ форму кладуть рядъ поджареннаго мяса, посыпаютъ суха- 
рями, снова накладываютъ рядъ мяса, посыпаютъ сухарями 
и т. д, пока форма не будеть наполнена; затёмъ поливаютъ 
масломъ (въ которомъ жарилось мясо) и такимъ количествомь 
бульона, чтобы мясо было совсЪмъ покрыто. Посоливъ немного 
и прибавивъ еще 1 ложку масла, ставятъь накрытую форму на 
2 часа въ не слишкомъ горячую печь. По прошестви 11] час. 
вЪ мясо кладутъ сырой, очищенный мель! картофель, 30 шам- 
пиньоновъ, 20 луковицъ, сваренныхъ въ, бульонз до половины 
мягкости, 1 стаканъ портвейна ип 1 чашку сметаны. ПослЪ 
чего форму ставять вторично въ печь, но уже на сковоролдф, 
въ которой налита вода, чтобы клолсъ не пригорЪфлъ и оста- 
вляють въ горячей печи до тфхьъ поръ, пока картофель не 
сдфлается мягкимъ, а соусъ не затустЪетъ. Клопсъ подають 
на столь горячимъ прямо въ форм. 


№ 145, НКлопеъ изъ телятины съ начинкой изъ рановъ, въ 
форм. 

Мясо отъ небольшой задней четверти телятнны нарЪзаютъ 
противъ волоконъ, кусками въ 1/з пальца тозщиною, выбиваютъ 
ихъ съ обфихь сторонъ и жарять каъ въ послбднемь №. Для 
начинки перемфшиваютъ большое блюдце мелко изрубленныхъ 
раковыхъь шеекъ съ 1 чашиой сливокъ, 1|з челкой мелко 
истолченныхь сухарей, 1|» чашкой растопленнато масла и не- 
большимъ количествомъ соли и бфлаго перца. Когда все готово, 
то кладутъь въ форму рядь мяса, на него рядъь начинки въ 
1|» пальца толщиною, затЪмъ снова рядъ мяса и т. д., пока 
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не наполнять формы. ПослВдый рядъ долженъ быть изъ 
мяса; на него кладутъ нЪфсколько комочковъ масла и наливаютъ 
столько бульона (свареннаго изъ оставшихся костей), чтобы 
мясо было вполн% покрыто. Накрывъ форму крышкой, ставятъ 
не въ очень горячую печь. Какъ только соусъ укипить, кла- 
дуть 1 чашку сметаны, покрывалотъ все паштетнымь тфстомъ, 
смазывають его яйцомъ и оставляють въ печи пока не по- 
спфетъ вмёстВ съ мясомъ. Клопсъ подають на столъ въ форм$. 
Для начинки можно взять !|з чашки шампиньоновъ или 6ъ- 
лыхь грибовъ, или же !|+ ф. тушенаго съ масломь риса. 


№ 146. Клопсъ со свфжей капустой, тушеной въ печкф. 


4 ф. хорошей мягкой говядины разр$заютъ противъ воло- 
конъ на куски въ 1 палецъ толщиной и жарять ихъ, какъ 
сказано въ № 144. Заранзе очищають отъ всфхъ потемн%в- 
шихъ листьевъ 2 кочна хорошей бЪлой капусты, разрёзаютъ 
ихь на 6 частей, чисто обмываютъ и, наливъ большое коли- 
чество холодной воды, даютъ вскипЪть одинь разъ. ПослЪ чего 
сливають воду и обрВзаютъ у капусты твердые концы стеблей. 
Въ форму кладуть рядъ капусты, на нее рядъ мяса и т. д., 
пока все не будетъ уложено; послёде!Й рядъ долженъ быть изъ 
капусты. Какъ поступить дальше, см. въ № 144, только вЪ 
этотъ клопсъ не надо класть ни шампиньоновъ, ни луку. ВиБето 
тОвядины можно ВЗЯТЬ СвиннНу. 


№ 147. Испанское кушанье изъ говядины, 


Самое подходящее мясо для приготовлемя этого кушанья— 
филей; его нарфзаютъ кусками въ !/+ дюйма толщиной, посы- 
паютъ ихъ перцемъ и солью, кладутъ на сковороду въ зару- 
мяненное масло и быстро прогрёвають съ объихь сторонъ. 
Эти куски мяса кладуть въ форму рядами, поперембнно съ 
ломтиками сырого картофеля, которымъ и долженъ окончиться 
верх рядъ. Между рядами кладлутъ немного жаренаго лука, 
бЪфлаго перца и толченыхь сухарей, а сверху заливаютъ 
см№сью изъ 1 ф. сметаны и 1|+ бут. говяжьяго бульона. 
Накрытую форму ставять на сковороду, въ которой налита 
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горячая вода (иначе кушанье можеть подгорЪть) и пекуть въ 
печи 2!!з часа. 


№ 148. Тушеный клопсъ изъ говядины. 


Середку ссЪка или мякоть изъ англскаго ростбифа очи- 
шаютъ отъ излишнихь пленокъ, нарфзаютъ ломтиками въ 
1|2 дюйма толщиной, тонко выбивають фарфоровымъ молот- 
комъ съ обфихъ сторонъ, противъ волоконъ и посыпаютъ пер- 
цемь и солью; въ кастрюль зарумянивають !/+ ф. масла и 
кладуть въ него куски мяса, рядами, и ка яркомъ огнЪ зару- 
мянивають ихъ съ обтихъ сторонъ до свЪтлаго колера, подливая 
по чашив мясного бульона, а когда мясо будеть въ половину 
прожарено, прибавляють еще ложку шарлотокъ. Послф чего 
тупалъ въ закрытой кастрюлф, на слабомъ отнЪ, до тьхъ поръ, 
пока мясо не будетъь мягкимъ. Тогда прибавляють | ф. сме- 
таны и проваривають въ ней мясо 5—8 мин. Подаютъ го- 
рачимь, гарнируя отвареннымь картофелемъ. 


№ 149. Тушеная индфйка съ трюфелями. 


У хорошей, молодой, чисто вычищенной индЪйки, заколотой 
за два дня до употреблевя, надламываютъ грудную кость, от- 
рфзають шею, крылья и ноги (самыя конечности), а остав- 
ицяся мясистыя части ногъ связываютъ вмЬстз. ИндЪйку кло- 
дутъ въ кастрюлю, заливаютъ кр$икимъ бульономъ, свареннымъ 
изъ осталковъ индВйки, солятъ, прибавляють 1 ложку масла, 
и, накрывъ крышкой, тушатъ, часто переворачивая. Какъ только 
мясо сдфлается па половину мягкимъ, вливаютъ !|+ бут. вис- 
лаго вина и тушатъ дальше. Для тушевя молодой индЪйки 
вало 2 часа, чтобы она сдфлалась мягкой. Готовую индЪйку 
выкладывають на блюдо и ставятъ въ теплое м$сто. Снявъ 
жиръ, соусъ процфживають сквозь частое волосяное сито въ 
другую кастрюлю и провариваютъ вмЪстЪ съ 1 чашной сли- 
вокъ, 6-ю мелко нарфзанными трюфелями и маленькой ложкой 
мучного соуса, растертаго съ 1 желткомъ. ИндЪйку разрЪзаютъ 
какъ жаркое, обливаютъ соусомъ и гарнируютъ кругомъ ту- 
шеными каштанами. ВмЪсто всёхь приправъ соусъ можно 
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проварить, прибавивъ немного лимоннаго сока и отарнировать 
индЪйку картофелемъ. 


№ 150. Индюкъ по-англйски. 


Хорошо вычищеннаго индюка тушатъ въ кастрюль !|? часа, 
затВмъ прибавляють 2 луковицы, нёсколько зеренъ англ. перца, 
1!, бут. бЪлаго вина, соль, 1 маленькую петрушку, 1 малень- 
кую морковку, 2 бут. телячьяго бульона и, накрывъ ломти- 
ами шиика, тушатъ все на слабомъ огнЪ. Готоваго индюка, 
вынимаютъ изъ соуса и ставятъ въ теплое м$фето. Соусъ про- 
цЪживають, снимаютъ съ него жиръ и, выливъ обратно въ 
кастрюлю, подправляютъ 1 столовой ложкой бфлаго мучного 
соуса и варятъ 1/« часа, чтобы загустВль. РазрЪзаннаго индюка 
кладуть на середину блюда и выливаютъ на него половину 
соуса, а другую половину подаютъ отдфльно въ соусник$. Гар- 
нирують мелкими круглыми овощами и цвфтной капустой, отва- 
ренной въ соленой водЪ. 


№ 151. Тушеный филей фазана. 


Хорошо вылежавиййся, прошпигованный тонкими полосками 
шика, фазаый филей, кладутъ въ кастрюлю, смазанную ма- 
сломъ, наливаютъ такое количество бульона изъ курицы или 
телячьихь костей, чтобы филей быль совершенно покрытъ; 
затЪмъ кладутъ соль и нЪфсколько ломтиковъ свЪфжаго питика, 
и, накрывъ кастрюлю, тушать въ печи до мягкости. Когда 
филей будеть готовъ, вынимаютъ изъ соуса и ставятъ въ 
теплое м%сто. Соусъ процЪживаютъ, снимаютъ жиръ, кладутъ 
2 очищенныхь ломтика лимона, 1 большую рюмку марсалы и 
смфсь, состоящую изъ 1 ст. ложки благо мучного соуса и 
1 чашки сливокь, и 10 минуть варять все вмЪстЬ, пока, не 
погустетъ. Разрфзаннаго фазана кладутъ на блюдо, поливаютъ 
соусомъ и гарнирують сваренной цвфтной капустой, раздБлен- 
ной на мель!е кочешки и тушеными каштанами. По жела- 
ню, можно посыпать нарфзаиными трюфелями. 


№ 152. Тушеныя див я утки. 


У хорошо вычищенныхь дикихъ, лучше всего мартов- 
скихь, утокъ, выр®зають спинную кость, разрфзаютъ ихъ на 
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4 части (можно также оставить цфльными), кладутъ въ кастрюлю 
и заливаютъ такимъ количествомъ слабаго горячаго мясного 
бульона, чтобы онф были совершенно покрыты. Снявъ пЪну, 
клалутъ 14. сметаны, соль, 1 стол. ложку масла и, накрывъ, 
варять утокъ, пока не сдфлаются мягкими. Въ отдфльной ка- 
стрюлБ отвариваютъ свЪжШ картофель. Надо уложить такимъ 
образомъ на блюдо, чтобы мясо лежало съ одной, а картофель 
съ другой стороны. Соусъ подправляютъ маленькой ложкой 
мучного соуса, выливаютъ на блюдо и посыпають еще мелко 
нарЪзанной зеленой петрушкой. 


№ 153. Тушеныя домашня утки. 


Ихъ тушатъ совершенно такъ же, какъ днкихъ утокъ, 
только варятъ ихъ съ мелко-нарЪфзанной брюквой, кислой ка- 
пустой или наашинкованной р$зпой. Поваривъ утокъ 1/2 часа, 
вывимаютъ вонъ, процфживаютъ соусъ сквозь волосяное сито 
н, выливъ его обратно въ чисто вымытую кастрюлю, кладутъ 
вЪ нее брюкву, кислую капусту или р$фпу и тушать до мягко- 
сти. Снявъ жиръ, подправляють соусъ ложкою кулиса и по- 
даютъ къ нарфзаннымъ уткамъ. Можно также подать вареный 
картофель. 


№ 154. Гусь съ яблочнымъ соусомъ. 


Молодого, хорошо вычищеннаго гуся кладуть въ кастрюлю, 
солятъ, прибавляють ангЙскатго перца, 2 лавровыхъ листа, 
‚3 луковицы и наливають воды въ такомъ количествЪ, чтобы 
гусь быль покрыть совершенно. Кром того кладуть еще нё- 
сколько хорошо вычищенныхь ломтиковъ лимона и варятъ 
гуся вмфетё съ ними, пока не будеть мягкимъ. Десять авто- 
новскихь яблоковъ разрфзаютъ каждое на 4 части и тушатъ 
въ масль, пока не сдфлаются мягкими, тогда прибавляють 
стаканъ бЪфлаго вина и немного сахара. Разрзаннаго гуся 
кладутъ на блюдо; съ соуса снимаютъ жиръ, подпразляютъ 
бфлымъ кулисомъ, обливаютъ гуся и подаютъ его горячимь на 
столь. Гуся гарнируютъ мелкимъ отвареннымь гартофелемь и 
нодаютъ холодный яблочный соусъ. 


Роба 


№ 155. Фрикассе изъ молодыхъ куръ съ рисомъ. 


Въ 1|« ф. вскипяченнаго въ кастрюлВ масла, кладуть 2-хъ 
молодыхъ, хорошю вычишенныхь курипъ, разрфзанныхъ на 
4 части, посыпаютъ солью и, накрывъ, тушатъ 1/з часа на 
горячей плит, не давая зарумяниваться. Залфмъ наливають 
на нихъ бульонъ (сваренный изъ шей, крыльевъ и пупковъ) 
въ такомъ количествз, чтобы он были совершенно покрыты, 
кладуть 1|з? петрушки и !/з луковицы, и тушать все вмфств 
въ закрытой кастрюлЪ 11|. ч., пока не будуть мягкими. Тогда, 
вынувь куръ, ставятъ ихъ въ теплое мЪсто. Съ соуса, кото- 
раго должно быть приблизительно около 1 бут., снимаютъ жиръ 
наполовину; процфженный сквозь волосяное сито соусъ, выли- 
ваютъ въ кастрюлю, прибавляють 2 ломтика лимона, очищен- 
выхъ оть зеренъ и желтой и бЪлой кожицы, подправляють 
1 ложкой мучного соуса, растертаго сначала съ 2 желтками, 
а затфмъ съ чашкой сливокъ, и варятъ все вмфстВ, пока не 
загустЪетъ соусъ. Куръ кладутъ на блюдо съ одной стороны, 
а, рисъ, тушеный по-австрски (см. отдфль «пироги» )—съ дру- 
той. Половину соуса выливають на куръ, а другую подаютъ 
въ столу. Рисъ гарнирують тушеными шампиньонами или 6%- 
лыми грибами, посыпаютъ капорцами и подаютъ горячимт. 
ВмЪсто риса можно огарнировать тушеными раковыми шей- 
ками; вокругъ раковыхъ шеекъь положить сваренную цвфтную 
капусту, гарнируя ее, въ свою очередь, головками спаржи, а 
ихъ—начиненными раковыми спинками. Если гарнируютъ ра- 
ковыми спинками, то въ соусъ надо прибавить еще 1 ложку 
раковаго масла. Въ такомъ родБ можно приготовить телячью 
грудину. Ее можно огарнировать только однимъ картофелемъ. 


№ 156. Курица съ рисомъ, въ формф. ` 


Въ бЪлой глиняной формЪ, смазанной внутри холоднымъ 
масломъ, выкладывають въ 1 палець толщиною дно и бока 
свареннымъ въ бульонь рисомъ (см. отдЬль «пироги»). РазрЪ- 
заютъ мягко сваренныхь куръ (какъ въ № 155), укладываютъ 
ихъ въ форму, прибавляютъ чашку тушеныхь бфлыхъ грибовъ 
пли шампиньоновъ, чашку тушеныхь раковыхъ шеекъ и мал 
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леньгую ложку капорцевъ. Соусъ такой же, какъ въ № 155, 
только его не надо подправлять мучнымъ кулисомъ, а уварить 
до густоты съ чашкой сметаны, затфмъ всыпать 1 чайную 
ложку муки, поварить еще минуты двЪ, вылить въ форму на, 
пуриць и наврыть ихъ рисомъ; сгладивъ рисъ, смазывають 
ето сверху разболтаннымъ яйцомъ и пекутъ */+ часа въ не 
очень горячей печкЪ, зарумянивая до свфтлаго колера, по- 
дають горячимъ прямо въ форм. Оставшуюся половину соуса 
подаютъ также ка столъ. Въ такомъ родф можно приготовить 
молодую дичь, телячью грудинку или телятину. 


№ 157. Куры по-англйски. 


Очищенныхъ отъ кожи куръ тушатъ такъ же, какъ сказано 
въ предыдущемъ №, прибавивъ !|2 луковицы, дессертную ложку 
сардельной эссенци, 3—4 зерна бфлаго перца, сокъ изъ 
1|> лимона и желтокъ, размфшанный съ чашкою сливокъ. Соусъ 
подправляютъ бфлымъ мучнымъ кулисомъ и варятъ густымъ. 
Куръ укладывають на блюдо, обливають горячимъ соусомъ и 
подають на столъ. 


№ 158. Куры со свфжимъ зеленымъ горохомъ. 


На 2-хь куръь беруть 2 ф. очищеннаго гороха. 2-хъ 
молодыхъ, хорошо вычищенныхь куръ (см. предпослёдей №) 
тупатъ !1|> часа въ масл, затфмъ подливаютъ 1 бут. кипятку 
и тушать еще 1]з часа, прибавивъ 1 луковицу и !|з петрушки. 
По прошеств!и этого времени вливаютьъ 1 бут. кипятку и ту- 
шать куръ до тфхь поръ, пока онЪ не сдфлаются мягкими; 
тогда ихь вынимають изъ соуса и, накрывъ, ставятъ въ теплое 
мфото. Соусъ тотчасъ же процфживають сквозь волосяное сито, 
выливають обратно въ кастрюлю, кладутъ горохъ и варятъ 
его до мягкости; потомъ прибавляють 1 чашку сливокъ, ие- 
много раковато масла, сахару по вкусу и немного муки, раз- 
мЬшанной съ масломъ и водой. Все это перемфшиваютъь съ 
горохомъ и провариваютъь на слабомъ огнф. Въ середину 
блюда укладываютъ куръ, вокругь нихъ горохъ, а кругомъ 
послфлняго тушеныя раковыя шейки. ВмФсто куръ можно при- 
готовить молодую дичь. 


а 


№ 159. Тушеная задняя четверть телятины. 


Кипятятъ въ кастрюль 1 ф. масла и кладуть очищенную 
отъ пленокь заднюю четверть телятины въ 10—12 ф., отру- 
бивъ длинную кость и прошпиговавъ мясо тонкими полосками 
шика. Посыпавъ солью, тушатъ съ обфихъ сторонъ 1/2 часа 
на слабомь огнЪ въ закрытой кастрюлВ, затмъ кладуть на- 
рЪзанную ломтиками петрушку, 3—4 зерна англ/Йскаго перца 
и 1 луБовицу, вливаютъ постененно 1 бут. телячьяго бульона 
и продолжають тушить до тёхъ поръ, пока мясо не сдфхается 
мягкимъ; тогда вынимаютъ телятину изъ соуса и ставятъ въ 
теплое м%$сто, а соусъ процфживаютъ, выливають въ другую 
кастрюлю, слегка подправляютъ мучнымъ кулисомь и, приба- 
вивъ чашку сметаны и нЪсколько ломтиковт лимона, провари- 
заютъ все вмЪстЪ, Телятину нарфзаютъ тонкими ломтиками, 
кладутъ на блюдо, гарнируютъ картофелемъ, тушеными бфлыми 
грибами и вареной цвЪтной капустой; подаютъ въ горячемъ видЪ 
вЪстВ съ соусомъ. 


Такимъ же образомъ можно приготовить телячью грудинку 
и подать тотъ же соусъ. Къ обыкновенному гарниру, подавае- 
мому къ телячьей грудинкВ, можно подать еще рисъ. 


БолЪе простой способъ приготовленя телячьей грудины 
заключается въ слфдующемъ. Ошпаренную телячью грудину 
начисто обмывають холодною водою, разрубають на мелюе 
куски, кладуть ихь въ кастрюлю и вливають такое количество 
воды, чтобы мясо было покрыто на ширину ладони; посоливъ, 
дають вскииЪть, начисто снимаютъ пЪну, прибавляють 1 пе- 
трушку, 1 луковицу, 4 зерна англ Йскаго перца и, накрывъ 
кастрюлю, варятъ на слабомъ огн}, пока не сдфлается мяг- 
кимъ. Когда мясо проварится наполовину, прибавляютъ еще 
маленькую ложку масла. Вынувъ мясо, процфживаютъ соусъ, 
выливаютъ въ другую кастрюлю, прибавляють ложку кулиса 
и чашку сметаны, и провариваютъ все вмЪст$. Мясо кладуть 
на блюдо, обливаютъ соусомъ, гарнируютъ варенымъ картофе- 
лемъ и посыпаютъ мелко нарфзанной зеленой петрушкой. Мо- 
лолыхь куръ можно приготовить также просто. 


ВЕ: 


№ 160. Телячьи почки съ мадерой. 


8 телячьихь почекъ прошпиговывають тонкими полосками 
шпика, кладутъ въ |, ф. зарумяненнаго въ кастрюлф масла, 
солятъ слегка и тушатъ 1|з часа; затфмъ подливаютъ по чашк& 
телячьяго бульона до тфхъ поръ, пока почки не сдфлаются 
мягкими. Тогда прибавляютъ рюмку мадеры, 4—5 трюфелей, 
нарфзанныхъ тонкими ломтиками, и подправляють маленькой 
ложкой благо мучного соуса. Вынувъ почки изъ соуса, нар1- 
заютъ ихъ тонкими ломтиками и укладывають на, блюдо, при- 
давая пфльный видъ, послЪ чего обливають соусомъ и горячими 


подаютъ на столъ. 


№ 161. Телячьи почни на шампанскомъ. 


Въ ложку зарумяненнаго въ кастрюлЪ масла кладутъ 6—8 
телячьихь почекъ, слегка, солятъ, посыпаютъ бфлымь перцем, 
небольшимъ количествомъ мускатнаго цвфта, прибавляютъь 
2 ломтика лимона и тушатъ, какъ указано въ предыдущемъ №. 
Когда почки будуть мягкими, кладуть чашку тушеныхь въ 
масл$ шампиньоновъ, вливають стаканъ шампанскаго и пол- 
правляють маленькой ложкой мучного соуса. Гарнируютъ на 
блюдЪ, какъ въ № 160, и обливаютъ соусомъ. ВмЪето шам- 
панскаго можно взять бЪлое вино. По краю блюда можно по- 
ложить борть изъ сдобнаго тЪста. 


№ 162. Фрикассе изъ баранины. 


Беруть любой кусокъ баранины и приготовляють его со- 
вершенно также, кякъ телячью грудинку (см. въ конц № 159, 
приготовлене телятины простымъ способомъ). Пропфженный 
бульонъ выливають обратно въ кастрюлю, кладутъ въ него 
тонко нашинкованную брюкву или рфпу, варять до мягкости, 
зат$мъ прибавляють 1 чашку сливокъ, 1 маленькую ложку 
мучного соуса и провариваютъ все вм$етф. На одну сторону 
блюда кладуть овощи, на другую мясо, обливаютъ соусомъ п 
посыпають мелко нар$занной зеленой петрушкой. Также можно 
огарнировать отвареннымъ картофелемъ. 
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№ 163. Тушеное мясо поросенка съ хрфновымъ соусомъ. 


Хорошо ошпариваютъ переднюю четверть 4-мФсячнаго по- 
росенка, затЪмъ чисто обмываютъ и ставять вариться, обильно 
заливъ холодной водой; когда вокипитъ, снимаютъ пфну, кла- 
дуть луковицу, 4—5 зеренъ анг Йскаго перца, соль и варять 
до мягкости. Вынувъ мясо, процживаютъ соусъ и затфмъ ва- 
рятъ въ немъ 15—20 штукъ кругло очищеннаго картофеля. 
НарЪ$занное мясо кладутъ на блюдо, гарнируютъ картофелемь 
и обливаютъь соусомъ. Можно приготовить мясо поросенка, 
какъ баранину въ предыдущемъ №. Хр$новый соусъ къ поросенку 
приготовляется слфдующимъ образомъ: 1 чашку хрВна варятъ 
до мягкости съ 1 чашкой бульона изъ поросенка и ложкой 
масла, а потомъ прибавляютъ !|з чашки перебранной коринки, 
немного горчицы и соли по вкусу. Такой соусъ подаютъ горя- 
чимъ пь мясу. 


№ 164. Тушеныя домашня утки и гуси съ кислой капустой. 


Хорошо вычистивъ утокъ или гусей, разрЪзаютъ ка любые 
кКускн и, наливъ холодной водой, ставятъ вариться. Когда 
бульонъ вскипить н съ него будеть дочиста снята пЪна, кладутъ 
соль и варять еще 1!|з часа; посл чего птицу вынимаютъ, & 
бульонъ процфживаютъ сквозь волосяное сито и выливаютъ 
обратно въ кастрюлю и затёмь кладутъ въ него кислую ка- 
пусту съ нзеколькими кислыми яблоками и мясо, и накрывъ, 
варятъ до мягкости. ПослЪ чего мясо снова вынимаютъ, & въ 
капусту кладуть обваленный въ мук кусокъ масла, величи- 
ною съ грецый орфхъ и варять еще 1!|з часа. Капусту кла- 
дуть на одну сторону блюда, а мясо—на другую. 


№ 165. Говядина, тушеная съ виномъ. 


12—15 фунт. огузка слегка выбивають молоткомъ, очи- 
щаютъ отъ излишнихъ пленокъ, чисто обмываютъ холодной 
водой, посыпалотъ солью, клалутъ въ кастрюлю, въ !|2ф. рас- 
топленнаго, но не зарумяненнаго масла и, накрывъ, тушалъ 
со всЪхъ сторонъ на слабомъ огнЪ. Потомъ подливаютьъ бу- 
тылку бульона, пока, мясо не сдфлается мягкимъ. Вынувъ мясо 
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изъ соуса, кладуть на сковороду (кожею на верхъ), смазы- 
вають холоднымъ масломъ, посыпаютъ толчеными сухарями, 
суЪшанными съ пармезаномъ, и жарятъ въ печи, зарумянивая 
до свЪтлаго колера. Въ соусъ кладуть 4—5 зеренъ англй- 
скаго перца, 1—2 маринованныя шарлотки и варять !/> часа, 
затёмъ подправляютъ 1 маленькой ложкой краснаго соуса и, 
проваривъ, процфживають. Мясо кладутъь на круглое блюдо, 
нарфзаютъ тонкими ломтями, складывають, придавая прежний 
вилъ и гарнируютъ кругомъ картофелемъ, жаренымъ испан- 
скимъ лукомъ, начиненными томатами и бфлыми грибами. Къ 
млсу подають горяч! соусъ. 


№ 166. Вареная солонина. 


Пролежавий 3 недфли въ разсолБ хороций кусокъ мяса 
чисто моютъ холодной водой, хорошо выбиваютъ деревяннымъ 
молоткомъ и клалуть въ кастрюлю съ кипящей водой. Какъ 
только вода закип$ла, снимаютъ пЪну и прибавляютъ !|з сви- 
ной головы, которая придаетъ лучший вкусъ говядинВ и кр$- 
пость бульону. При варкЪ можно подбавлять кипяченой воды, 
чтобы мясо все время было обильно покрыто ею. Какъ только 
мясо будетъь готово, его разр$зають острымъ ножемъ про- 
тивъ волоконъ. Гарнирують, по желанйо: овощами или карто- 
фельнымъ пюре или подають хр$новый соусъ. Для варки 10— 
15 ф. солонины отъ молодой скотины надо 4 часа. 

_ Примочене. Если мясо пролежало въ разсол5 болфе 
долгое время, то передъ употреблешемь надо его вы- 
мочить часа два. 


№ 167. Вареный быч языкъ съ аспикомъ. 


Варятъ языкь совершенно такъ-же, какъ солонину. Какь 
только сдфлается мягкимъ, кладуть въ холодную воду, сни- 
мають бфлую кожу и срЪзають съ толетаго конца излишекъ 
мяса. Языкъ нарфзають тонкими ломтиками и складываютъ 
ихъ снова, придавъ прежнюю форму. Холодный языкъ гарни- 
руютъь на блюдЪ аспикомъ. Такой язывъ можно подать ко 
всякимъ овощамъ. Его можно подать и горячимь, какъ 
солонину. 
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Вареный языкь. Языкь ошнариваютъь такимъ образомъ, 
чтобы можно было снять кожу, и отр$зають у толстаго конца 
хрящеватую часть. Въ кастрюлЬ дають вскипть 1/1 ф. масла, 
кладуть языкъ въ црльномъ видф, слегка, солятъ, прибавляютъ 
1 луковипу, 3 зерна ангИЙскаго перца, маленыымй кусокъ на- 
щинкованнаго сельдерея и накрывъ кастрюлю тушалъ языкъ 
до мягкости на слабомъ огиЪ, постепенно подливая бЪфлаго 
бульона. Соусу даютъ укипфть, но только не бовсёмъ и про- 
цЪдивъ слегка подправляють поджаренной мукой. Горяшй 
языкь нарззаютъ ломтиками и гарнирують зеленымъ горохомъ, 
цвфтной капустой, размятымъ картофелемъ или картофельнымъ 
пюре, а также картофельными крокетками и подаютъ соусъ 
проваренный съ тушеными въ маслз бЪлыми грибами. 

Рау изь бычьто языка. СОвЪжШ языкь ошпариваютъ, 
чтобы можно было снять кожу; потомъ отрёзають хрящева- 
тую часть и нарБзаютъ языкъ ломтиками въ 1 дюймъ толщи- 
ной. Въ кастрюлЪ зарумяниваютъ 1/4 ф. масла, кладутъ лом- 
тики языка, солятъ, прибавляютъ 8 зеренъ бфлаго перца и, 
накрывъ кастрюлю, тушатъ до мягкости, на слабомъ огнф, по- 
степенно подливая по поварской ложкЪ бЪлаго бульона; въ 
соусъ кладуть 2—3 маленькихъ луковицы, подправляютъ не- 
много поджаренной мукой и вливаютъ 1 ложку мадеры. Гарни- 
руютъ рагу жаренымь картофелемъь и поджаренными ломти- 
ками хлЪба; подають на столъ горячимъ. Для гарнира можно 
также употребить маленьмя фрикадельки изъ телятины. 


№ 168. Вареная соленая ветчина (рис. 49). 


Для варки лучше всего годится окорокъ, который пролс- 
жалъ 3 недфли въ соленой водВ; если онъ пролежить болБе 
долгое время, то передъ употреблемемъ ето нужно вымалчи- 
валь въ водф. Чисто вымытый окорокь, кладуть въ кипящую 
воду и варять совершенно также, какъ солонину. Какъ только 
онъ сдлается мягкимъ, его вынимають изъ навара, снимаютъ 
кожу, поливаютъ рюмкой бЪлаго портвейна, посыпають мел- 
кимъ сахаромъ, ставятъ въ горячую печь на !|з часа, чтобы 
хорошо зарумянился сверху. Подаютъ въ горячемъ или холод- 
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номъ вид. Чтобы сварить оворокъ оть молодой свиньи, нужно 
4 часа. 

Вареная ветчина къ овощамь.— Назначенный для варки 
посоленный окорокъ завертываютъ въ чистый холетъ, оставляя 
гость наружу и кладутъ въ котель съ горячей водой, которая 
кипятилась !| часа съ 3 лавровыми листами, 10 зернами 
англ йскаго перца, 1 очищенной морковью, нарфзанной кусками, 





Рис. 49. Вареная ветчина. 


2 большими луковицами и 1 петрушкой. 18-фунтовый окорокъ 
надо варить въ закрытой посудЪ, 4 часа, на слабомъ огнф. 
Потомъ посыпають его сахаромъ и толчеными сухарями и ста- 
вять въ печь, чтобы зарумянилея. Такой окорокъ годится для 
подачи со всякими овощами. Чтобы придать окороку лучиий 
вкусъ можно, въ назначенную для его варки воду, влить 1 бут. 
праснаго вина. Окорокъ, сваренный съ краснымъ виномъ, го- 
дДится для палтетовъ, а также для заливая въ жеде. 
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№ 169. Ветчина съ мадерой. 


ПодходяпИй копченый окорокъ варять, какъ сказано въ 
№ 168. Какъ только онъ сдфлается мягкимъ, срфзаютъ кожу, 
захвативъ жира на !|> дюйма толщиной. Въ другую кастрюлю 
наливаютъ 1 бут. мадеры, кладутъ въ нее окорокъ, книзу той 
стороной, на которой находится жиръ, и варять 1/2 часа, пока 
не выкипитъ вино; во время зарки надо раза два, перевер- 
нуть окорокъ. Окорокъ посыпаютъ, какъ въ предыдущемъ № 
сахаромъ и точно такъ-же зарумяниваютъ. Подають горячимъ, 
ст гарниромъ изъ овощей. 


№ 170. Запеченный окорокъ (рис. 50). 


Приготовленный, какъ выше сказано, окорокъ обтираютъ 
на-сухо полотенцемъ, кладуть въ положенное на сковороду 
тесто; на холодной водВ замфшиваютъ крутое т$сто ‘изъ не- 
просзянной ржаной муки и раскатывають въ 1|з дюйма толщи- 








Рис. 50. Запеченный окорокъ. 


ной. Закрывъ ветчину кругомъ тЪетомъ (ветчина должна 
лежать кожею внизъ), сглаживають его сверху водою и ста- 
вять на 4—5 часовъ въ очень горячую печь. Черезь 3 
часа огорокъ вынимаютъ, прорззаютъ въ тфетЪ отверст!е, вли- 
ваютъ 1|+ бут. мадеры и снова ставятъ въ печь. Вынувъ изъ 
печи, срзають и соскребаютъ ножемъ все тфсто и снимають 
съ ветчины кожу. Подаютъ горячимъ, съ гарниромъ изъ овошей. 


№ 171. Ветчика съ бургонскимъ. 


Молодой малосольный копченый окорокъ, въ 14—15 4. вЪ- 
соль, кладуть часа на 2 въ воду или же, если жехають сд?- 
лать его особенно нЪжнымъ, то на 24 часа, въ воду, пополамъ 
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съ молокомъ. ЗатЪмъ на-сухо вытираютъ полотенцемтъ, завер- 
тывалтъ въ тёето, какъ въ предыдущемь №, и ставятъ на 4 часа 
въ печь. Черезь 3 часа его вынимають, взрфзають тесто, 
вливаютъ 1|« бут. краснаго вина и снова ставять въ печь. 
Вытекиий на сковороду сокъ изъ ветчины выливаютъ въ ка- 
стрюлю, прибавляютъ 1/+ бут. хорошаго бульона, 1 ложку под- 
жаренной муки, немного бфлаго перца, соли и лимоннаго сока 
по вкусу, а также бургонскаго и провариваютъ вое вмБетБ. 
Напослфдокъ процфживаютъ соусь сквозь волосяное сито и 
выливають въ соусникъ. Ветчину нарВзаютъь на блюдф тон- 
Кими ломтями противъ волоконъ, гарнируютъь кругомъ туше- 
ными каштанами и начиненными артишоками и поливаютъ 
ЕЪеколькими ложками соуса. 


№ 172. Копченая ветчина по-французски. 


Окорокъ годовалой свиньи кладуть на 2—3 недфли въ не 
очень крзпкШ соленый растворъ; вынувъ, варять 1!|з часа. 
Съ вынугаго изъ навара окорока снимаютъ кожу, обклады- 
ваютъ ломтиками лука, шарлотокь, нфоколькими лавровыми 
листьями, поливаютъ 1|« бут. бфлато вина, посыпаютъ крупно 
столченнымъ бфлымъ перцемъ и даютъ постоять 2 часа. Послё 
чего завертываютъ окорокъ въ листь бЪлой бумаги, густо 
смазанный масломъ, и кладуть въ приготовленное изъ ржаной 
муки тЪсто, которое сверху сглаживають водой. Въ такомъ видЪ 
окорокь кладуть ва сковороду, кожею внизъ, ставятъ въ очень 
горячую печь и пекуть 2 часа. Окорокъ вынимаютъ изъ печи, 
даютъ слегка, остыть, снимаютъ тфсто вмфстЪ съ бумагой и мари- 
надомъ и придаютъ красивую форму. Потомъ кладутъ его на, сково- 
роду жиромъ кверху, обкладываютъ смесью, состоящею изъ 2—3 
столовыхъ ложекъ налертаго чернато хлЪба и !|/+ бут. крас- 
наго вина; посышавъ сверху небольшимъ количествомъ мел- 
като сахара, ставять на !|? часа въ горячую печь, чтобы 
корочка сдБлалась очень твердой. Подаютъ въ горячемъ видЪ 
кь овошамъ. Ве вышеприведенные окорока можно въ холод- 
номъ вид покрыть глазурью (см. конець «примёчая къ 
приготовленио жаркихъ») или же прозрачнымъ аспикомъ въ 
1, даже въ 1/|+ дюйма, толщиною. 
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№ 173. Копченый телячй окорокъ. 


Сь большого жирнаго 18 —20 ф. телячьяго окорока сфБ- 
заютъ покромку, отрубаютъ длинную кость и осторожно про- 
шпиговывають тонкой шпиговкой, узкими тоненькими полосками 
шпика (безъ кожи), предварительно обвалявъ ихъь въ селитръ: 
окорокъ кладуть въ какую-нибудь посуду, заливаютъ сла- 
бымъ соленымъ растворомъ, чтобы мясо было вполнЪ закрыто, 
прибавляютъ 4—5 ломтиковъ лимона и ставять въ холодное 
мфето на 5—6 дней. Вынувъ изъ разсола, чисто обмызають, 
вытираютъ насухо, завертываютъь въ тонкую бумагу и вф- 
шаютъ въ дымовую трубу на 2—3 дня, въ умфренный дымъ. 
Вынутый изъ коптильни окорокь завертывають въ пшеничное 
тесто и пекуть 3 часа въ печи. Наверху тБста прорфзають 
отверсте, вливають !|з бут. мадеры и пекуть еще !/2 часа. 
Вынувъ изъ печи, очищають оть тоста, нарфзають тонкими 
ломтиками, скадываютъ на блюд и придаютъ видъ цвлаго 
окорока. Вытекший изъ окорока сокъ выливаютъ въ кастрюлю, 
прибазляютъ '/+ бут. телячьяго бульона, 1 чашку сметалы, 
подправляютъ 1 маленькой ложкой мучного соуса и провари- 
ваютъ все вмфст}. Окорокъ гарнирують тушеными бфлыми 
грибами и мелкимъ картофелемъ, тушенымь въ маслф. | 


№ 174. Копченый баран окорокъ. 


Обрубивъ длинную кость у копченаго бараньяго окорока, 
вымачивають его нфсколько часовъ въ тепловатой водЪ; вы- 
нувъ, чисто обмываютъ и быстро варятъ въ закрытой кастрюль, 
подливая, если нужно, кипятку; какъ только окорокъ будетъ го- 
товъ наполовину кладутъ круглые ломтики брюквы въ !| д. 
толщиною и варять вмфстВ съ мясомъ до готовности. Вынутую 
брюкву, кладутъ на блюдо, обливаютъ растопленнымъ масломт, 
носыпають бЪлымь перцемъ и накладываютъ второй рядъ 
брюквьы; затЪмъ кладутъ на блюдо окорокъ и нар®зають про- 
тивъ волоконъ ломтиками. Надо подавать баранину очень го- 
рячей, иначе она будеть отзывать саломъ. Брюкву подаютъ 
также горячей. | 
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Салаты къ жаркимъ. 


№ 1. Зеленый кочанный салатъ съ ма!онезнымъ соусомъ. 


Очишенные отъ твердыхъ стеблей молодые салатные листья 
чисто обмывають ифсколько разъ въ холодной водЪ, расщи- 
пываютъ на не слишкомъ маленьые куски и откидываютъ на 
сито, чтобы даль стечь водЪ. Для салата приготовляютъ слф- 
дуюий соусъ: въ блюдЪ растираютъ деревянной ложкой сырой 
желтокь съ !|з чайной ложкой соли, затмъ подбавляютъ по 
валлф 2—3 столов. лож. прованскаго масла, не переставая 
сильно мфшать все время, пока масса не загустетъ; тогда 
вливаютъ 12 ст. лож. уксуса, вымЬшиваютъ все какъ можно 
лучше и вливаютъ еще 1 столов. ложку уксуса. Этимъ соусомт, 
обливають салать передъ самой подачей на столъ, иначе от 
долгаго лежажщя въ соусЪ листья сдЗлаются вялыми. Политый 
соусомъ салатъ посыпалотъ мелко нарззаннымъ укропомъ. 

Многе любять салатъ политый не малонезнымъ соусомъ, а 
хорошо перемфшанной смЪсью, состоящей: изъ 2-хь ложекъ 
лучиаго прованскаго масла, 1 ложки уксуса и 1/2 чайной лож. 
соли. Это французсый способъ приготовлев1я салата. Салать 
можно посыпать мелко-изрубленнымъ бЪлкомъ. 

Можно огарнироваль салать слдующимъ образомъ: 3 свф- 
яыя яйца, сваренныя въ мЬшечекъ, кладуть въ холодную воду, 
пока не остынутъ; затЪмъ срфзають прочь острый кончикъ 
яйца, а самое яйцо нарЪзаютъ ломтиками и кладутъ на, каждый 
ломтикъ 10 половинкВ свернутаго анчоуса, очищеннаго отъ 
костей. Такими ломтиками яицъ обкладывають салатъ. 
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№ 2. Зеленый салатъ со сметаной. 


Чисто вымытый салатъ, такой же какъ въ предыдущемъ №; 
кладутъ въ салатникъ. Одинъ фунтъ хорошей густой сметаны пе- 
ремъшиваютьъ какь можно лучше съ 2 столов. ложками уксуса, 
эстрагона, !|› чайной ложкой соли, 1` маленькой столовой ложкой 
мелкаго сахара, выливаютьъ на салатъ, слегка перемфшиваютъ 
его и посыпаютъ мелко-изрубленнымь укропомъ и шнитлукомъ. 
Приготовленный салать тотчасъ же подаютъ на столъ. Мноме 
любять соусъ, приготовленный съ 1 столов. ложкой русской 
горчицы, а салатъ, посыпанный‘ рубленымъ желткомъ. Самый’ 
лучшИЙ салатъ приготовляется изъ маленькихъ кочешковъ. Его 
можно облить маюнезнымъ соусомъ, какъ въ № 1. Въ этотъ 
салать можно положить 2 очищенныхь свЪжихъ огурца, нарЪ- 
занныхь тонкими ломтиками, или, что еще лучше, наструган- 
ныхъ. Огурцы нужно посолить и дать постоять 1|з часа, & за- 
тЬуъ отжать воду и тогда уже положить въ салать. Въ такомъ 
случаЪ въ салатъ не кладуть сахара. 

Огурцы можно положить въ середину салатника, а салать 
вокругь нихъ и облить маонезнымъ соусомъ, какъ въ № 1. 

Салать латукь (ГаЦле готаште). Этотъ очень вкусный сахаль 
долженъ имть стебли и листья благо цвфта, только самые кон- 
чики листовъ могутъ быть зелеными. Ч$мъ бфлфе салатъ, тфмъ 
онъ вкуснфе и сочнфе. Снявъ верхн!е листы и тщательно пе- 
ресмотр$въ салатъ, чтобы не было зеленыхъ червей, нарЪфзають. 
его кусками въ 1 дюймъ длиною и отбрасываютъ зеленыя вер-` 
хунки. ЗалЪмъ моютъ, выжимають воду, кладутъ въ салатникьъ, 
обливаютъ соусомъ на прованскомъ маслВ (см. № Г).и обкла-. 
дываютъ ломтиками яицъ съ наложенными на нихъ сверну- 
тыми половинками сарделекъ. 


№ 3. Салать изъ свЪжихъ огурцовъ. 


Острымъ ножомъ очищаютъ любое количество свфжихъ зеле- ^ 
ныхъ огурцовъ, настругивають или нарфзаютъ очень тонкими 
ломтиками, посыпають солью и дають постоять 1|з часа. За- 
тЬмъ отжимаютъ воду, складываютъ огурцы въ середину салат- 
ника, гарнирують кругомъ коротко ср$заннымь ключевымъ 
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крессомъ (брункрессь) и поливаютъ соусомъ, приготовленнымъ 
изъ 2 лож. уксуса и 2 лож. самаго лучшаго прованскато масла; 
посыпавъ бЪлымъ перцемъ, подають на, столь. 


№ 4. Огуречный салать со шпикомъ, по-н5мецки. 


Въ круглой желфзной сковородкЪ, часто переворачивая, под- 
жаривають до свЪтлаго колера полную чашку проросшей жи- 
ромъ сырой ветчины, нарфзанной маленькими четырехугольными 
кусочками, затёмъ прибавляють чашку сметаны, 1—2 столов. 
ложки уксуса и слегка проваривають все вмЪстЪ. Приготов- 
ленные по рецепту № 3 огурцы, только безъ ключевого кресса, 
кладутъ въ салатникъ, обливаютъ не слишкомъ горячимъ соу- 
сомъ и посыпають бфлымъ перцемъ. Такой салать подають къ 
котлетамь или жареной говядинз. 


№ 5. Крессъ-салать (рис. 51 и 52). 


Вареный картофель кладутъ на!|2 часа въ бульонъ, затфмъ 
бульонъ сливаютъ прочь, а картофель нар$заютъ очень тон- 
кими ломтиками, кладутъ ихъ въ середину салатника, обильно 
тарнируютъ крессъ-сала- 
томъ, обливаютъ ма]онез- 
ЕЫМЪ с0усомЪ, какъ въ 
№ Ти посыпають бВлымъ 
перцемъ. Можно пригото- 











И. 
| 


(=> 
Й г (И й < 


р 


У 





Рис, 51. Брункрессъ. Рис. 52. Садовой крессъ. 
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вить соусъ изъ 3 лож. уксуса, смЬшанныхъ съ 1 чайной лож. 
русской горчицы, небольшимъ количествомь сахару, !/|» чайной 
ложки соли, такого же количества бЪлаго перца и 1 столов. 
ложк. прованскаго масла. Когда все будеть хорошо перем 
шано, выливають на приготовленный картофель, но только при 
этомъ соус$ не кладуть крессъ-салата. Въ такомъ соусф кар- 
тофелю даютъ полежать 1/2 часа и тогда, только подають на 
столъ. И брункрессъ, и садовый крессъ употребляются кажъ са- 
мостоятельные салаты или съ другимъ салатомъ, чтобы придать 
ему пикантность. 


№ 6. Картофельный салать съ солеными огурцами. 


Отвариваютъ картофель въ шелух$, даютъ остыть, чистятъ, 
нарЁзають очень тонкими ломтиками, кладуть на блюдо‘и за- 
ливаютъ вскипяченнымъ, остуженнымъ, огуречнымъ разсоломъ 
{процфдивъ его сквозь тонкЙ холстъ) и въ такомъ видб дають 
постоять 1|» часа. ЗатФмъ сливаютъ воду и перекладываютъ 
картофель въ середину салатника. 3 вычнщенныхь соленыхь 
огурца нарЪзаютъ тонкими ломтями и кладуть вокругь карто- 
феля. Потомъ беруть 1 чашку нарЪфзанныхь ломтиками шам- 
пиньоновъ или бфлыхъ грибовъ и кладуть на картофель. При- 
готовляють слёдуюций соусъ: 1 дессертную ложку французской 
торчицы размёшиваютъ въ !/з бут. бульона, прибавляютъ 2 лож. 
прованскато масла, 1|з чайной ложки сахару и немного бЪлаго 
перца, хорошо перемфшавъ все вмфст, выливаютъ на салатъ. 
Тарнирують сверху капорцами, маленькими бфлыми луковками 
п мелко нарззанными сардельками. 


№ 7. Нартофельный салать съ краснымъ виномъ. 


Полную тарелку отвареннаго въ бульонз и остуженнаго 
картофеля нарЪзаютъ ломтиками, кладутъ въ салатнивъ и обли- 
зають смфсью, состоящей изъ 4 ложекъ прованскаго масла, 
1,4 бут. краснаго вина, 3 ложекъ уксуса, одной лож. мелко- 
изрубленныхь шарлотокъ и небольшого количества соли, Иер 
н сахара. Края сахатника гарнируютъ свеклой. 
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№ 8. Картофельный салатъ съ горчичнымь масломъ. 


Приготовленный (какъ въ № 7) картофель кладутъ на. блюдо 
‘и заливаютъ соусомъ, состоящимъ изъ 1 чайной лож. горчицы, 
мелко-изрубленнаго шнитлука, 4 лож. прованскаго масла и 
3 лож. реннскаго уксуса. 


№ 9. Свекла. 


_Испеченную красную. свеклу и 1 мягко-сваренный въ буль- 
онф сельдерей нарфзають ломтиками, кладутъ въ салатникъ и 
обливаютъ сл5дующимъ соусомъ: 2 крутые желтка хорошо рас- 
тирають съ чайной лож. горчицы, бфлымъ перцемъ, солью, 
сахаромъ, 4 ложками самато лучшаго прованскаго масла и 
4 ложками уксуса-эстратока. Эту смЪсь пропускають сквозь сито 
и выливаютъ на свеклу. 


№ 10. Англйск салатъ. 


Испеченную свеклу перекладываютъ рядами съ мягко сва- 
ренными большими луковицами и заливаютъ только что опи- 
саннымъ соусомъ № 9. Кром того гарнируютъ. листьями зе- 
леной. петрушки. 


№ 11. Салатъь изъ цвфтной или брюссельской капусты. 


Отваренную, до половины мягкости, въ бульонВ или соленой 
водф, разрёзанную на маленьые кочешки цвфтную или брюс- 
сельскую капусту поливаютъ малонезнымъ соусомъ № 1. Гар- 
нируютъ тонкими ломтиками трюфелей, сваренныхъ въ мадерЪ. 


№ 12. Салать изъ спаржи. 


Въ бульонЪ отвариваютъ до мягкости 1 ф. спаржевыхъ го- 
ловокъ, цвЪтную капусту, зеленые бобы (все должно быть взято 
въ одинаковомъ количеств); уложивъ на блюдо, прибавляють на- 
рьзанный тонкими ломтиками сваренный сельдерей, заливаютъ 
прованскимъ масломъ съ уксусомъь и даютъ постоять 1 часъ, 
затёмъ перекладывають въ салатникъ, обливають ммонезнымь 
соусомъ № 1 и гарнирують желтками, сваренными въ крутую 
и раковыми шейками. 
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№ 13. Винигретъ изъ овощей. 


Вннигретъ состоить изъ вычищенныхь мягко-сваренныхъ, 
нарфзанныхь маленькими четырехугольными кусочками овощей 
кахъ-то: моркови, красной свеклы, отвареннаго картофеля, 
6 яиць, сваревныхь въ крутую, цвфтной капусты и марино- 
ванныхъ грибовъ. Его обливають соусомъ, приготовленнымъ 
изъ крфикаго уксуса, горчичнаго соуса и 1 лож. самаго луч- 
шаго прованскаго масла. | 


№ 14. Винигретъ изъ различныхъ остатковъ мяса. 


НарЪзаютъ четырехугольными кусочками оставшееся разное 
жаркое, рыбу, миноги, перечные огурчики, красную свеклу, 
маринованные трибы, маринованныя вишни и сливы, яйца, 
сваренныя въ крутую, и мелю лукъ. Все это обливають гор- 
‚ чичнымгь соусомъ, размшаннымь съ 2 ложками сметаны. Та- 
кой винигреть можно подать къ горячему или холодному жар- 
кому. | 


№ 15. Салать изъ кислой капусты съ прованскимъ масломъ. 


_ Хорошо выжатую кислую капусту кладуть въ салаткнкъ п 
поливають прованскимъ масломъ, сыбшаннымь съ горчицей. 


№ 16. Салатъ изъ свеклы. 


Маленькую темнокрасную свеклу ставятъ вариться въ обиль- 
помъ количествЪ воды. Когда будеть готова, опускаютъ въ хо- 
лодную воду, чистять, нарфзаютъ очень тонкими ломтиками, 
стладываютъ въ банку и заливаютъ слегка подслащеннымъ 
уксусомъ, залфмь прибавляють немного тмину, соли, 1|« бут. 
граснаго вина, и для придавая красиваго цвВта нЪсколько тт. 
сырой свеклы, нарЪзанной ломтиками. Банку со свеклой надо 
поставить на нфоколько дней въ прохладное мЪсто, чтобы 
свекла вполнз пропиталась уксусомъ. Чтобы уксусъ нё сл}- 
лался слабымъ, кладутъ на свеклу нёсколько ломтиковъ хорошо 
вымытаго толстаго хрёна, а если желаютъ, то еще. нЪеколько 
ломтиковъ сельдерея. `Притотовленная такимъ образомъ свегла 
можеть хорошю продержалься 2 м$сяца. ет 
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№ 17. Салать изъ трюфелей, по-французски. 


Очищенные, нарфзанные тонкими ломтиками трюфели ва- 
рать 10—15 мин. въ красномъ бульон, въ который влить 
1 ст.’ мадеры; зат$мъ ихъ вынимають, кладутъ въ салатникъ, 
слегка посыпаютъ бфлымъ перцемъ и солью, обливаютъ 1 лож. 
мадеры и отставляютъ на, 10 мин. въ сторону; гарнирують мелко- 
нарфзаннымь укропомъ и шнитлукомъ и подаютъ на столъ. 


№ 17—15. Салать изъ трюфелей, по-англйски. 


Сваренный въ бульон сельдерей нарфзають полосками, по- 
сыпаютъ перцемъ и солью, поливаютьъ уксусомъ и отставля- 
ють въ сторону. Приготовляють слёдуюций соусъ: смБшиваютъ 
ВЪ ДОВОЛЬНО Густую массу 4 желтка, сваренные въ крутую и 
протертые сквозь частое сито вмфстБ съ 4 ложками лучшаго 
нрованскаго масла, сахаромъ, солью и б$лымъ перцемъ, по 
вкусу. Эту смЪоь ставять въ прохладное м$сто; затёмъ, при- 
бавляютъ въ нее`!|в бут. эстратоннаго уксуса и !|з натертой 
чесночной головки; 8—10 трюфелей нарззають тонкими лом- 
тяками, перемфшивають съ вышеприготовленнымъ сельдересмъ 
и, положивь все вмЪст въ салатникъ, обливаютъ соусомъ. 


№ 18. Салать въ аспик%. 


Беруть маринованные зеленые бобы, спаржевыя головки, 
цвфтную капусту, грибы, ‘огурчики, свеклу, черную сливу, 
яблоки и мелкую, мягко сваренную, каротель и по одиночк% 
обмакивають въ хоропий прозрачный, еще тепловатый аспикъ 
(см. въ началЪ книги), а потомъ кладуть на блюдо, чтобы 
застыли. Форму для желе выкладываютъ зелеными листьями 
нетрушки и кладуть ифсволько ложекъ тепловатаго аспика. 
Пажъ только онъ застынеть, накладываютъ на него овощи, 
зат5мъь свова аспикъ и т. д. пока форма не будетъ наподне- 
на. ВерхнйЙ рядъ долженъ быть изъ аспика. Когда, все засты- 
неть, выкладываютъ на блюдо и гарнирують нарфзаннымъ 
краснымъ аспикомъ. 
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№ 19. Маринованные фрукты въ аспикБ 


Сваренные въ уксус съ сахаромъ груши, абрикосы, жел- 
тыя и зеленыя сливы, виноградъ, дыни, тыквы, черныя сливы, 
вишни, а также и друге замаринованные плоды (посхф того 
уже какь они обтекли) укладывають поперемфнно съ аспикомъ 
вт, форму, причемъ, каждый разъ надо дать застыть новому 
слою аспика. Плоды клалуть въ форму, не обмаживая пред- 
варительно, въ аспикъ. ПослЗдЕй рядъ также должень быть 
изъ аспика. Какъ только все хорошо застынетъь, выкладыва- 
ють на хрустальное блюдо, гарнируютъ краснымъ аспикомъ 
н подаютъ къ жаркому изъ живности. 


№ 20. Итальянсюй салатъ. 


Въ форму, вымазанную прованскимъ масломъ, наливаютъ 
аспика на 1 дюймь вышиной и даютъ застыть. Зат$иъ кла- 
дуть яйца, сваренныя въ крутую, раковыя шейки, маринован- 
ные грибы, соленый языкъ, сардельки, нЪфоколько маленькихъ 
зеленыхь огурчиковъ, н$околько штукь мелкихъ луковокъ и 
наливъ снова на 1 дм. аспика, даютъ застыть; снова накла- 
дываютъ овощи и заливають аспикомъ и продолжаютъ посту- 
пать такимъ образомъ пока вся форма не будеть наполнена; 
когда все застынетъ, выкладываютъ на блюдо, гарнируютъ 
кругомъ салатомъ и свЪжими огурцами, политыми соусомъ на, 
прованскомъ масл$ и подають къ жаркому изъ козули, лося, 
зайца или къ холодному ростбифу. 


№ 21. Салать изъ красной смородины. 


У только что собранной, крупной, очень спфлой сморо- 
дины, ощипывають съ вЪтокь ягоды, посыпаютъ мелкимъ са- 
харомъ и оставляють до т®хь поръ, пока сахаръ не смокнеть, 
а ятоды не пропитаются вполнЪ. Такой салатъ годится для 
жареной дичи и курицъ. Также можно приготовить вишню, 
ошпаренную бруснику, черную смородину, малину и вино- 
градъ. 
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№ 22. Раковый салатъ. 


Въ середину блюда, кладуть полное блюдце очищенныхъ 
раковыхъ шеекъ; края тарнируютъ мягко сваренными спар- 
жевыми головками, & также доньшками артишоковъ и обли- 
вають слВдующимъ соусомъ: 4 желтка, сваренныхъ въ крутую 
и 1 сырой желтокъ протирають на блюдо сквозь частое сито, 
прибавляютъ.!|з чайной ложки соли, 12 чайной ложки сахару, 
4 столовыхь ложки самаго лучшаго прованскаго масла, вли- 
вая его по каплямъ и все время сильно разм$шивая; затЪмъ 
вливають постепенно !/« бут. благо бульона изъ живности, 
1 стол. ложку уксуса и 1 ст. б$лаго вина. Все это перем$- 
шиваютъ, какъ можно лучше, и выливаютъ на салатъ. 


№ 23. Салатъ изъ живности, по-англски. 


2 нЪжныхъ зажаренныхъ куриныхь филея и 3—4 круп- 
ныхъ сваренныхъ сельдерея нар$зають маленькими четырех- 
угольными кусочками и перемфшивають съ сл5дующимъ соу- 
сомь: 2 сырыхъ желтка растираютъ добфла съ 1 чайной 
ложкой соли, небольшимъ количествомъ сахара, 1 чашкой 
прованскаго масла, подливаемаго постепенно, сокомъ изъ 
одного лимона, небольшимь количествомъ перца и 1 чашкой 
густыхъ сливокъ. Этоть соусъ выставляють на !|2 часа на 
ледъ. Положенный на блюдо салатъ обливають холоднымъ 
соусомъ, гарнируютъ нарфзанной красной свеклой и зеленымъ 
крессомъ. 


№ 24. Салать по-польски. 


На блюдо кладуть полную чалику сваренныхь съ солью 
мелкихь бфлыхь бобовъ, 1 чашку маринованной свеклы, на- 
рЪзанной маленькими четырехугольными кусочками, 1 чашку 
шампиньоновъ или маринованныхъ грибовъ, 1 чашку кислой 
сырой капусты, соленыхъ очищенныхь огурцовъ безъ зеренъ, 
нарфзанныхь четырехугольными кусочками и, если желаютъ, 
то нфеколько сырыхъ яблоковь и нЪсколько вареныхъ яицъ, 
нар$занныхь четырехугольнымн кусочками. Зат$мъ обливаютъ 


— 415 — 


хорошо перемфшанной смесью, состоящей изъ !/: бут. уксуса, 
1 стол. ложки русской горчицы и 1/4 бут. прованскаго масла. 
Этоть чрезвычайно вкусный салатъ подаютъ къ горячей жа- 
реной говядин$, котлетамъ и холоднымь жаркимъ. Въ стеклан- 
ной банк онь можетъ продержаться нфеколько дней въ хо- 
лодномъ мВстз. 


№ 25. Салать изъ томатовъ, по-англйски, 


Выбирають самые спфлые томаты (анг Йскаго сорта), вы- 
тираютъ насухо, нар$зають тонкими ломтиками, выбрасывають 
сЪмена. Томаты кладуть на блюдо, слегка посыпаютъ бфлымъ 
перцемъ и солью, поливають 1 полной ложкой лучшаго про- 
ванскато масла, нЪсколькими каплями сока, выжатаго изъ 
чесноку и разм5шаниаго съ уксусомъ; сверху посыпаютъ 
мелко нарфзаннымь укропомъ, дають постоять часъ, чтобы то- 
маты вполнЪ пропитались масломъ и уксусомъ, а затЗмъ по- 
даютъ на столъ. 


№ 26. Салать изъ томатовъ, по-американски. 


Очищенные отъь сЪмечекъ томаты кладуть на блюдо и 
обливаютъ сл$дующимъ соусомъ: 2 желтка, сваренные въ кру- 
тую, протираютъ сквозь сито, прибавляють 1 сырой желтокъ, 
1 маленькую ложку горчицы, немного соли, !|з чайной ложки 
сахару и, не переставая м$шать, вливаютъ по каплз 2—3 
ложки самаго лучшаго. прованскато масла и слегка посыпа- 
ють перцемъ. Когда все будетъь перемфшано какъ олфдуеть, 
вливаютъ нужное количество уксуса и, всыпавъ мелко нарБ- 
заннаго укропа, обливаютъ томаты, даютъ постоять 1 часъ и 
подаютьъ на столъ. 


№ 27. Салать изъ томатовъ съ испанскимъ лукомъ, по-русски. 


Испанскую луковицу нарЪзаютъь самыми тоненькими лох- 
тиками. и кладутъь въ салатникъь поперемЪнно съ томатами 
тоже нарфзанными ломтиками. Прованское масло размфши- 
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‚ваютъ съ 2—8 ложками уксуса и небольшимь количествомъ 
‚соли, обливаютъ томаты, посыпаютъ ихъ мелко нарфзаннымъ 
укропомъ и шнитлукомъ и даютъ постоять часа 2, а затмъ 
подаютъ на столъ. 


№ 28. Салатъ изъ испанскаго лука, по-малороссйски. 


Беруть крупныя или средя луковицы (лучше всего брать 
лукъ лиловато-син!), разр$зають круглыми ломтиками, не про- 
рЪзая насквозь, такъ, чтобы ломти отдфлялись другъ отъ друга 
но не разваливались. Уложивь на блюдо поливаютъ такимъ 
же соусомъ какъ въ № 27, посыпаютъ блымъ перцемъ, мелко 
нар$заннымь укропомъ и, давъ постоять часа 2, подають на, 
столь. 


№ 29. Грибной салать съ лукомъ. 


Беруть каше угодно грибы, ошпариваютъ, варятъ въ вод», 
чисто моютъ и, отжавъ воду, нарфзають полосками и посыпа- 
ютъ солью. 12 ф. сметаны размфшиваютъ съ нЪеколькими 
ложками уксуса. Положивъ грибы въ салатникъ поливаютъ 
приготовленной сметаной, перем шивають всё вмфстф, посы- 
пають слегка бфлымъ перцемъ, гарнируютъ сверху ломтиками 
свфжаго лука и посыпають укропомъ. Для постнаго блюда 
соусъ приготовляють изъ прованскато масла съ уксусомъ и 
бЪлымъ перцемъ. 


№ 30. Швейцарсюй луковый салатъ. 


Беруть испансый или мадерсый лукъ, нарфзаютъ ломти- 
ками, отваривають въ бульонЪ до мягкости, остудивъ, кла- 
дуть на блюдо, поливаютъ соусомъ изъ прованскаго масла съ 
уксусомъ, посыпають бЪлымь перцемъ и подають на столъ. 
Такой салатъ очень хорошъ къ бифштексу. 


№ 31. Салать изъ артишоковыхь донышекъ (рис. 53). 


Отваривають въ водф съ солью, масломъь и лимоннымъ 
сокомъ, артишоковыя довышки одинаковой величины и даютъ 
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остыть ВЪ ЭТОМЪ наварф. На плоскоё дно стеклянной вазы 
наливаютъ аспикь и ставатъ на ледъ, чтобы застыль. Холод- 
ные артишоки вынимаютъ изъ навара и кладуть на 1/2 часа, 
въ прованское масло съ уксусомъ. Отваривають кочанъ хоро- 
шей двфтной капусты и свЪък, вылущенный, зеленый горохъ 
и тоже дають остыть. Донышки артишоковъь наполняютъ го- 
рохомъ, насыпаннымъ горкой, и укладываютъ на застывний 
аспикъ. Снизу гарнируютъ отдВльными маленькими кочешками 
цвЪтной капусты. Обливъ соусомъ изъ прованскаго масла съ 
уксусомъ, подають на столъ, 





Рис. 53, Салатъ изъ артишоковыхъ донышенъ. 


Соусы. 


ЗамЪтка о приготовлени соусов. 


Сладюе соусы, приготовляемые съ картофельной мукою, 
должны быть жиже, нежели соусы для мяса, рыбы и овощей. 
Сладость соуса вполнЪ зависить отъ вкуса; точно также бе- 
руть по усмотрёню необходимое количество картофельной 
муки, идущей на приготовлен!е соусовъ къ овощамъ. Соусы, 
приготовляемые изъ взбитыхъ ЯиЦЬ съ виномъ, ‘подаются 
обыкновенно горячими. 

Соусы на прованскомь маслЬ надо мЪшать или всифни- 
валь въ холодномъ мфетф, если возможно, то лучше всего—на, 
льду. Для приправы мясного соуса слфдуеть французскую гор- 
чицу предпочитать русской, потому что она иметь пикантный 
и вмфстБ съ тфмъ не особенно острый вкусъ. Сов$тую пере- 
м-шивать 1 маленькую чайную ложку русской горчицы съ 
1 стол. ложкой французской горчицы. 

Приготовлен1е соуса играеть важную роль въ поваренномъ 
искусств. Уже въ замфткВ о приготовлеши суповъ можно 
найти надлежалия свздЪыя о соусахъ. 

Мучная подпразвка, бешемель или кулисъ не могуть быть 
употребляемы сами по себЪ, а должны быть расмфшаны съ 
бульономъ такимъ образомъ, чтобы получилась прозрачная 
масса; тогда они получають назване мучного соуса. Смотря 
по надобности, его кладуть 1—2 дессертныхь ложекъ въ 
соусъь и 3—4 ст. ложки въ супъ. 
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№ 1. Шоколадный соусъ. 


На блюд» растираютъ добфла 3 желтка и 1 цфльное 
яйцо съ 1/, ф. очень мелко натертато шоколада и 1 ложкой 
мелкаго сахару. 1 бут. легкаго бфлаго вина, кипятятъ съ 
кускомъ ванили въ 1 дм. величиною, смёшивають постепенно 
взбивая вфничкомъ, съ приготовленной шоколадной смфеью и 
затзмь на слабомъ огнз бьють еще взничкомъ 1! часа, пока 
все не обратится въ легкую иЪнистую массу, которую горячую 
примзшивають къ крему или пуддингу. Въ холодномъ видЪ 
такой соусъ можеть служить для обливаюя пышекъ (см. отдьхь 
«пироги и торты»). 


№ 2. Шоколадный `соусъ съ бБлымъ виномъ. 
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Деревянной ложкой растирають, добфла 5 желтковъ, 
1 пфльное яйцо и 1 чашку сахару. Въ кастрюлВ кипятятъ 
1,, бут. бЪлаго вина съ 1|« бут. воды и 12 лож. натертаго 
шоколада. НЪсколько полныхь ложекъ этой смфси кладутъ къ 
растертымъ до бла яйцамъ и, хорошо перемфшавъ, медленно 
выливають вь остывшую въ кастрюлЬ винную смЪоь, все 
время сильно взбивая вЪничкомъ и продолжають взбивать на, 
слабомъ. огн5 еше 10—15 мин. пока не получится густая 
пфнистая масса. Этимъ горячимъ соусомъ гарнируютъ поло- 
женный на блюдо горязЙ пуддинтъ. 


№ 3. Шоколадный соусъ по-французски. 


1/: ф. хорошаго натертато шоколада варятъь въ !] бут. 
воды или вина (мадеры) съ 1/4 ф. мелкаго сахара, на, слабомъ 
огя$ 10—15 минуть, пока не получится прозрачная масса. 
Холоднымъ соусомь обливають пирожное. Онъ годится лучше 
всего для безе со взбитыми сливками; хотя можно употреблять 
и для другихъь мучныхь кушан!й. 


№ 4. Шоколадный соусъ съ миндальнымъ молокомъ. 


На блюдЪ взбивають въ пъну !/, ф. натертаго шоколада 
съ 3 желтками и {|+ ф. сахару; затЪмъ вливають 1!/, бут. мо- 
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лока и, сильно взбивая вЪничкомъ выливаютъ въ кастрюлю съ 
1| бут. вскипяченныхь сливокъ; перемиавъ, даютъ покипть 
на слабомъ огнЪ и во время варки вливають !/+ бут. миндаль- 
наго молока. 


№ 5. Соусъ на мараскинЪ, съ апельсинами. 


Въ кастрюлю выжимають сокъ изъ 8 апельсиновъ, вли- 
ваютъ 1/« бут. воды, кладуть !|з ф. сахару, 2 торькихъ мин- 
даля и немного лимонной цедры; когда вскипить, процфжи- 
ваютъ сквозь сито, подправляютъ картофельной мукой и при- 
бавляють маленымй стаканъ мараскина. Холодный соусъ 
подалоть къ кремамъ. 


№ 6. Соусъ на вин$. 


Въ кастрюлв кипятять 1/* бут. свфжихъ сливокъ съ 1 бут. 
хегкаго портвейна, и | палочкой ванили. 3 желтка растирать 
добфла съ 2 ложками медкаго сахару и примфшивають къ 
горячей см$си, предварительно вынувъ ваниль. Холодный со- 
усъ подается иъ крему. 


№ 7. Красный соусъ на шампанскомъ. 


14 ф. сахару поджаривають въ кастрюлз до свфтлаго 
колера и вливають 1 бут. горячато шампанскаго или бЪлаго 
вина, которому предварительно надо дать вскииЪть нЗсколько 
разъ съ положенной въ него !|з палочкой ванили и цедрой 
СЪ СОКОМЪ ИЗЪ 1/4 горькаго померанца. Вино надо варить на 
слабомъ отнВ до тьхъ поръ, пока сахаръ совершенно распу- 
стится. Тогда прибавляють 5 желтковъ, взбитыхъ вфничкомъ 
и варятъ какъ въ предыдущемь №. 


№ 8. Соусъ на шампанскомъ. 


Растирають добфла сокъ, выжатый изъ 1 лимона, съ 
5 желтками и 2 ложками сахару и перемшивають съ иф- 
сколькими ложками горячато шампанскаго, котораго должно 
быть вскипячено 1/4 бут. Варятъ, какъ въ № 2. Такой соусъ 
подается горячимъ. 
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№ 9. Соусъ изъ мармелада. 


Столовую ложку мармелада изъ абрикосовъ, персиковт, 
желтыхь сливъ и т. п., перемфшиваютъ, какъ можно лучше 
съ 1: бут. миндальнаго молока и 1! рюмкой мараскина, 
визсто котораго можно взять рюмку рома или ликера или 
же 3 стол. лож. померанцевой воды; сахаръ кладугь по 
вкусу. 

Друюой способь приотовленя. 3|« бут. миндальнаго молока 
перемзшиваютъ съ !|з бут. подправки изъ картофельной муки, 
полугусто сваренной на водф, прибавляютъ по вкусу сахара и 
маленькую рюмку мараскина или бЪлаго портвейна или же 
2 ложки померанцевой воды. Этотъ соусъ можно подправить 
еще 5 желтками. Подаютъ его въ горячемъ и холодномъ вид$. 


№ 10. Соусъ на мадеръ. 


Кипятятъ !|« бут. мадеры выЪстЪ съ 1/1 бут. воды, чашкой 
бишофа (настоенное на померанцахьъ и подслащенное вино) и 
во время кинячешя подправляють дессертною ложкою картофель- 
ной муки, разведенной въ нфоколькихь ложкахъ воды. Подають 
холоднымъ. 

Друюй способь призотовленая. \|« бут. мадеры и !|з бут. 
воды кипятять въ кастрюлф, прибавляють 3 желтка, растер- 
тыхъ вмфстВ съ 1 цфльнымъ айцомь и !|. ф. сахару, бъютъ 
чтобы вспфнилось, дають еще разъ вокипЪТь и вливать 
1 чашку сливокъ. Этоть соусъ вараять совершено такъ же, 
какъ сказано въ № 2. 

Третай способьъ препотовленя. Растираютъ добЪла 1/1 ф. 
хорошо отстоявшагося масла и см5шиваютъ съ !|4 ф. сахару, 
педрой съ 1 лимона, стертой на 2 куска сахару, съ 5 сырыми 
желтками и 5 сваренными въ крутую, сокомъ изъ одного ли- 
мона, и 1 бут. мадеры. Эту хорошо размВшанную массу про- 
тираютъ сквозь сито и варять 10—15 мин., мВшая все время. 
Такой соусъ подается кь овощамъ, какъ напр. къ цвфтной 
капустВ и т. п. 


Поваренная книга. 31 


— 482 — 


№ 11. Ананасный соусъ. 


2—3 куска сахару стирають о вожу !/з ананаса; посл 
чего ананасъ очищають и нарфзають маленькими кусками. 
Ананасные куски варятъ до мягкости въ !|« бут. воды и та- 
кого же количества вика, прибавивь вышеописанные куски 
сахара и протираютъ сьвозь сито. Вскипятивъ */+ бут. бфлато 
вина, смёшиваютъ съ 4 желтками, взбитыми съ 1 чашкой са- 
хару и бьютъ на горячей плитв в$ничкомь до тёхъ поръ, пока 
все не обратится въ пЪну, тогда постепенно примфшиваютъ 
холодное ананасное пюре. ВмЪсто яиць можно положить кар- 
тофельной муки. Соусъ подаютъ въ холодномъ видВ къ кре- 
мамъ и пуддингамъ. 


№ 12. Абрикосовый соусъ. 


12 очищенныхъь абрикосовъ прорфзаютъ съ одной стороны, 
тобы удалить косточки, и варятъ 1/4 часа въ !|> бут. воды, 
положивъ немного лимонной кожицы и нЪоколько ложекъ са- 
хару; затВмъ протираютъ сквозь сито и въ пюре прибавляють 
1 ст. бЪлаго вина; варятъь соусъ, прибавивъ въ него 1 чай- 
ную ложку муки, разм$шанную въ 2 ложкахъ воды. Подаютъ 
ХОлОДНЫМЪ. 


№ 13. Холодный померанцевый соусъ. 


Столовую ложку саго варятъ до мягкости въ !|з бут. воды 
и протираютъ сквозь сито. ЗатЪмъ варять на слабомъ огнЪ 
`’вМФстБ съ 3 маленькими очищенными горьзими миндалями, 
маленькимъ кускомъ корицы, 3 кусками сахару, натертыми о 
кожу одного померанца и 1 апельсина и сокомъ изъ этихъ 
плодовъ. Прибавивъ сахара и бЪлаго вина, по вкусу, дають 
вскипВть еще разъ. Холодный соусъь можно подавать ко всфмъ 
мучнымь вушаньямъ. 


№ 14. Соусъ на красномъ ВИНЪ. 


1|« бут. краснаго вина смЪшиваютъ съ 3 ложками мелкаго 
сахару, 2 ложками малиноваго сока, 1 мал. ложкой картофель- 
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ной муки, !/+ бут. воды и варятъь все въ густой соусъ, кото- 
рый подають холоднымь. Можно въ него также прибавить 
вишневаго сока. и рюмку рома. Такимъ же образомъ можно 
приготовить соусъ изъ сока 3 апельсиновъ, сыфшаннаго съ 
3 ложками малиноваго желе; соусу даютъ вокипЪть нЪеколько 
разъ, затЬмъ остуживаютъ и подаютъ къ холоднымъ мяснымъ 
кушаньямъ. 


№ 15. Соусъ изъ краснаго вина съ малиновымь мармеладомъ. 


Приготовляють густую массу изъ 1/4 бут. краснало вина, 
чалики малиноваго мармелада, сахара и чашки черной сморо- 
дины. Перемфшавъ все вмЪстЪ какъ можно лучше, подаютъ 
къ крему. 


№ 16. Соусъ изъ краснаго вина. 


1,: бут. краснаго вина кипятятъ съ вускомъ порицы, не- 
большимъ количествомъ лимонной цедры и маленькимъь стака- 
номь рома и перемфшивають съ 1!|« бут. воды, !|з чаликой 
сахару, маленькимъ хкускомъ корицы и небольшимъ количе- 
„ствомъ картофельной муки. Этоть соусъ не должень быть 
густымъ; его подаютъ всегда въ’ холодномь видЪ. ВмЬсто 
рома можно положить стаканъ малиноваго мармелада. 


№ 17. Соусъ на шампанскомъ. 


1|« бут. шампанскато смьшиваютъ пополамт съ водой, с0- 
комь изъ одного лимона, выжатымъ сквозь сито, 1 рюмкой 
коньяку, сахаромъ по вкусу и маленькой ложкой картофельной 
муки; все это варять въ полугустой соусъ и подають его 
холодным. 


№ 18. Соусъ съ рейнвейномъ. 


Сыфшивалть 1/+ бут. рейнвейна съ 1/+ бут. воды, малень- 
кимъ кусочкомъ ванили, нЪоколькими кусками сахару, натертыми 
© лимонную цедру и маленькой ложкой картофельной муки, 
разведенной въ 2 ложкахъ холодной воды; варять не очень 
тустой соусъ и подаютъ холоднымъ. 


31* 


— 484 — 


№ 19. Соусъ съ ромомъ. 


3 желтка растираютъ съ ложкою мелкаго сахару и 3 лож- 
ками холодныхь сливокъ; потомъ вливають 1/1 бут. кипящихъ 
сливокъ, бьють слегка вЪничкомъ, прибавляють варивпийся 
въ сливкахъ кусочекъ ванили и 8 стол. ложки ямайскаго 
рома. Соусъ подается холоднымь. Онъ годится ко всякому 


крему. 


. № 20. Винный соусъ. 


Въ кастрюлф кипятять 1/+ бут. мадеры или бФлаго вина. 
5 желтковъ перемфшиваютъ съ 1 цфльнымъ яйцомъ, 1/з чаш- 
кой мелкато сахару, кускомъ сахару, натертаго о цедру съ 1 ли- 
мона, и ифсколькими ложками вскипяченнаго вина. Эту смесь‘ 
кладутъ въ кастрюлю съ вскипяченнымъ виномъ и на слабому, 
огнз взбивають вЪвичЕомъь до тЪхъ поръ, пока все высоту 
не соединится совершенно. Нельзя варить на сильномъ огнф, 
потому что свернется яичная масса. Мадеру или бфлое вино 
можно замфнить шампансхимъ, но въ такомь случа надо 
прибавить сохъ изъ 1 лимона, иначе соусъ будеть слишкомъ 
сладокъ. — 


№ 21. Соусъ изъ вина для плумпуддинга. 


6 желтковъь растирають добфла съ 1 цфльнымьъ яйцомъ и 
11 ф. сахару; вливь !|з бут. рейнвейна, вскипяченнаго съ 
2 кусками сахару, натертаго о лимонную цедру, варятъ кажт 
соусъ № 2. Выфсто рейнвейна можно взять портвейнъ, причемь 
надо прибавить еще сокъ изъ 1! лимона. 


№ 22. Холодный соусъ изъ земляники. 


1$. пюре изъ свфжей земляники, разводять мадерой, при- 
бавляютъ совъ изъ самаго хорошато апельсина, и, по вкусу, 
густого сахарнаго сиропа; подправляютъ 1 чашкой жидкаго 
соуса изъ картофельной муки. Такой соусь употребляютъ для 
обливая пуддинговъ. 
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№ 23. Мармеладный соусъ. 


Въ кастрюлЪ кипятять 1|: бут. воды съ 2—3 стол. лож- 
ками сахару, рюмкой ямайскато рома -или коньяка, и нодправ- 
ляють чайной ложкой картофельной муки, размёшанной въ 
1 стол. ложкф холодной воды; 1 ф. пюре изъ только что про- 
тертой сырой земляники, малины, вишень или черной сморо- 
лины перемфшивають по вкусу съ сахаромъ и кладутъ въ нри- 
тотовленную выше остывшую массу. ПеремВшавь все вмЪсть 
какъ можно лучше, подаютъ къ пуддингу. 


№ 24. Малиновое пюре съ краснымъ виномъ. 


1. бут. воды, вскипяченной съ чашкой сахару, смВши- 
вають съ 1 ф. малиноваго пюре, !/ бут. краснаго вина и 
заправляютъ картофельной мукою (какъ въ предыдущемъ №), 
чтобы быль густой соусъ. 


№ 25. Соусъ изъ вишневаго пюре. 


Фунть вишень варятъ вмбст$ съ косточками въ 1 бут. 
воды въ тазу для варенья, пока ягоды не развалятся; тогда 
протираютъ ихъ сквозь сито, перем шивають съ чашкой воды, 
1/2 рюмкой краснаго вина, сахаромъ по вкусу и 1 ложкой 
картофельной муки, размБшанной въ водЪ; все это увариваютъ 
въ густой соусъ, который подають холоднымъ. 


№ 26. Смьшанный мармеладный соусъ. 


Варять густой соусъ изъ чашки сахару, !|4 бут. воды и 
чайной ложки картофельной муки, перемьшивають съ 1 стол. 
хожкой яблочнаго, 1 стол. ложкой грушевато и 1 стол. ложкой 
сливнаго мармелада и вливаютъ рюмку мараскина. Соусъ по- 
дается холоднымъ. ь 


№ 27. Мармеладный соусъ. 


1 ф. см№шаннаго персиковаго, абрикосовато и виноград- 
наго мармелада варять въ густой соусъ съ *|4 бут. воды и 
чайной ложкой картофельной муки; потомъ вливаютъ рюмку 
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ликера и еще разъ перемфшиваютъ все вм$стВ. ПНодають 
ХОлОДНЫМЪ. у Ра 


№ 28. Соусъ изъ яблочнаго мармелада. 


1 ф. яблочнато мармелада перемфшивають съ !/4 бут. воды, 
1|4 бут. бЪлаго вина, кускомъ сахару, натертаго о лимонную 
цедру и чайной ложкой картофельной муки, разм5шанной въ 
ложЕЗ воды; сваривъ густой соусъ прибавляютъ еще сахара 
по вкусу и дають остыть. По желаню, можно влить въ с0усъ 
стаканъ бфлаго вина, портвейна или шампанскаго. 


№ 29. Соусъ изъ апельсиновъ. 


Съ кожи одного апельсина стираютъ цедру на 3 куска 
сахару и размВшивають съ выжатымъ сквозь волосяное сито 
сокомъ изъ 3 апельсиновъ, !| бут. бЪлаго вина и !|+ бут. 
воды; прибавивъ по вкусу сахара, варять эту смфсь вмЪотЪ 
съ маленькой ложкой картофельной муки, разведенной въ водф. 
Въ соусъ можно прибавить сокь изъ 1!|з лимона. Соусъ изъ 
лимона приготовляется такимъ же образомъ, только ве кладуту 
вина. Для лимоннаго соуса выжимаютъ сокъ изъ 2 лимоновъ 
и стираютъ съ нихь цедру на сахаръ. 


№ 30. Соусъ изъ черники. 


1$. черники варятъ въ 1 буг. воды, положивъ по вкусу 
сахара и 1 мал. ложку картофельной муки, до тЪхь поръ, пока 
ягоды не разварятся и соусъ не сдфлается полугустымъ. Та- 
кимъ же образомъ приготовляютъ соусы изъ вишень (очищен- 
ныхь отьъ косточекъ), смородины и прочихъ плодовъ. Чтобы 
черничный соусъ быль вкуснзе, въ него прибавляють 1 чаяку 
пюре изъ черной смородины, малины или земляники. 


№ 31. Фруктовый соусъ. 


Этоть соусъ можно приготовить изъ всякаго прозрачнаго 
фруктоваго сока. Беруть по равной части сока и сахара и 
варятъ съ прибавленной по вкусу водой. Соусъ долженъ быть 
настолько жидкимъ, чтобы послЁ того, какъ прибавлена 1 ложка 
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картофельной муки, разведенной водою, могъ свободно сте- 
кать съ ложки. Въ соусъ, приготовленный изъ малиноваго 
сока, можно влить 1 рюмку коньяку. Тажимъ же образомъ можно 
приготовить соусъ ИЗЪ клюквы. 


№ 32. Соусъ изъ оливонъ къ рыбЪ. 


15—20 оливокъ очищають оть косточекъ такимъ образомъ, 
чтобы сохранился первоначальный ихъ видъ, и затЪмъ провари- 
ваютъ въ {!|з бут. бульона съ 1!/з став. бфлаго вина. Въ ка- 
стрюлВ растирають въ прозрачную массу 1? ф. масла съ 
1 стол. лож. муки, взятой верхомъ (см. предислов!е къ соу- 
самъ). Процфженный изъ подь оливокъ бульонъ подливаютъ 
въ растертую съ масломъ муку, размфшивають на слабомъ 
отнВ въ густой соусъ, прибавляютъ !/з ф. сметаны, и, если 
соусъ окажется слишкомъ густымъ, то еще нЪфоколько ложекъ 
мясного бульона. Положивъ оливки, соусъ варятъ еще 5—10 
мин. ЗатФмъ прибавляють въ него сокь изъ 1/2 лимона и 
подають къ рыбБ. 

Только-что описанная подправка, приготовленная изъ муки 
съ масломъ, употребляется и для всВхь послЗдующихь соу- 
совъ. 


№ 33. Соусъ изъ ветчины къ рыбЪ. 


1|з ф. проросшей жиромъ ветчины и 1 луковицу нарфзають 
ломтями и кладуть въ кастрюлю вм$стЬ съ 1 чайной ложкой 
зеленой петрушки, 1 лавровымъ листомъ, 4—5 нарЗзанными 
шампиньонами, 6 зернами перца, 1/+ бут. бЪлаго вина и 1/1 бут. 
бульона; все это тушатъ на слабомъ огни до тзхь поръ, пока, 
не уварится до половины; тогда протираютъ сквозь частое 
сито, вливаютъ !|4 бут. краснаго бульона, сокь изъ 1!» лимона, 
и 1 чайную ложку сардельнаго масла и кипятять все вмЪстф, 
а затВмъ заправляютъ 1 лож. мучной подправки (см. № 32), 
чтобы получился густой соусъ. 


№ 34. Соусъ съ сардельнымъ масломъ къ рыбФ. 


Варятъ 15 мин. 3 ст. лож. уксуса, 3 твоздики, 1|з бут. 
мясного бульона и 3 очищенныя, изрубленныя сардельки, а 
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затфмъ пропускають сквозь сито. Полученную смзсь перемф- 
шиваютъь съ 3 лож. растертахо добфла масла, 1 лож. шам- 
пиньонной эссенщи, 1 лож. мучной подправки (см. № 32} и 
проваривають еще 5—6 мин. 


№ 35. Горчичный соусъ къ рыб$. 


На слабомъ огнф варятъ густой соусъ изъ 1 стол. ложки 
краснаго соуса (см. въ началЪ книги лит. Б), 1 маленькой 
ложки русской горчицы и 3/4 бут. рыбнаго бульона; затВмъ 
прибавляють сокъ изъ 1|з лимона, !/, бут. бфлаго вина и, если 
желаютъ, то еще шампиньонной или трюфельной эссенши. 
Вуфсто рыбнаго бульона можно взять красный говяяий бульонъ 
и въ такомъ случаЪ соусъ можетъ быть поданъ къ бифштексу 
или вотлетамъ. 


№ 36. Соусъ къ карпу по-англски. 


Въ продолжеше 15 мин. варять !|+ бут. краснаго портвейна, 
съ 2—3 мелко изрубленными сардельками, 1|? чайной ложкой 
порошка тизмана, 1 маленькой луковицей, 1 печенкой изъ 
карпа, уксусомъ по вкусу, !/+ бут. хорошаго мясного бульона, 
и 1 лож. масла; затфмъ примфшивають 1 стол. ложку бЪлой 
мучной подправки (см. прим. въ пригот. соусовъ) и варять 
все вифотЪ на слабомъ огнф еще 5—10 мин., посл чего про- 
пфживають сквозь сито. 


№ 37. Соусъ къ камбалЪ. 


Остатки отъ омара толкуть съ 1/+ ф. свфжаго масла, про- 
тираютъ сквозь сито, сыБшивають съ 1/4 бут. мясного бульона, 
1 чайной ложкой сардельной эссеншш, сокомъ изъ 1:2 лимона, 
небольшимъ количествомъ перца и соли, и ставять на нЁ- 
Сколько мин. на плиту. Ни въ какомъ случа нельзя давать 
БИТЬ массЪ, потому что она потеряеть свой цвфтЪ. 


№ 38. БЪлый соусъ изъ вина къ рыбФ. 


На горячей плит размёшиваютъ въ кастрюдВ 1! ф. масла 
съ 1 маленькой лож. муки, пока не получится густая прозрач- 
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ная масса, въ которую прибавляють !/: бут. бЪлаго вина, 
1|: бут. мясного бульона и немного соли; изъ всего этого ва- 
рать густой соусъ. 3 желтка растираютъ съ нфеколькими лож. 
бульона и, вливъ въ соусъ, быстро взбиваютъ вфничкомъ; давъ 
постоять нфеколько минутъ на горячей плитЪ, тотчась же 
подають горячимъ на столь. Вм$сто мучной подправки можно, 
для сгущеня соуса, положить 1 маленькую ложку картофель- 
НОЙ муки. 


№ 39. Соусъ на рыбномъ бульон, къ стерляди. 


Приготовляють густую прозрачную массу, какъ въ предыду- 
щемъ №, изъ 1/4 ф. масла и 1 ложки муки и перемБшивають 
съ 1 чашкой рыбнаго бульона, 1|« бут. сливокъ, 1|: бут. шам- 
нанскаго, 3 ломтиками лимона, небольшимъ количествомъ соли. 
Все это провариваютъ вмЪстф на горячей плит®. 4 желтка 
растираютъ съ нЪсколькими лож. бульона, взбиваютъ вмЪсть 
съ соусомъ, какъ въ предыдущемъ №, и, поваривъ н}сколько 
мин. подаютъ горячимъ на столь. Въ соусъ можно положить 
4—5 шт. мелко нар$занныхь трюфелей. 


№ 40. Соусъ изъ сметаны къ рыбЪ. 


Хорошо перемфшиваютъ 4 желтка, 1 чайную ложку муки, 
1 ф. хорошей сметаны, 1 маленькую ложку масла и немного 
соли. Выливъ все въ кастрюлю, варять на слабомъ отн въ 
нолугустую массу, все время м$фшая. Затфмъ подбавляютъ 
1 маленькую ложку французской или русской горчицы и хо- 
рошо перемЗшиваютъ все вмЪст}. Такой соусъ, кромЪ рыбы, 
можно еще подать къ вареной говядин$. 


№ 41. Соусъ изъ трюфелей съ краснымъ виномъ, къ карпамъ. 


На слабомъ огнЪ варять въ кастрюлВ 1|? часа 1|з2 чалики 
трюфелей, нарЗзанныхъ ломтиками, вмфстВ съ !|з бут. бульона, 
1} бут. краснаго вина, корочкой чернаго хлфба и 2 гвозди- 
ками; затЪмъ кладуть 1 ложку масла и 1 кусокъ сахару, натер- 
тый о лимонную цедру и заправляютъ 1 маленькой лож. под- 
жаренной муки. 


2490 = 


№ 42. Соусъ изъ сыра къ рыбф. 


На слабомъ огнф растираютъь въ прозрачную густую массу 
1 етол. ложку масла съ 1 лож. муки. ве давал, однако, зару- 
мяниться; затфмъ вливають !/« бут. бульона пополамъ съ кис- 
лымъ бфлымъ виномъ, всыпаютъ 1 ложку натертаго сыра, все 
равно какого, швейцарскаго или пармезана, и, посоливъ по 
вкусу, хорошо провариваютъ все вмфстф. Кто желаеть, можеть 
положить натертаго мускатнаго орфха, а также рыбнаго бульона, 
и 1 маленькую ложку шампиньонной эссенцш; точно Также 
можно положить !/з чашки сметаны. 


№ 43. Соусъ на масл къ рыбЪ. 


На слабомъ огн®, все время мЪшая, варять въ кастрюль 
прозрачную массу изъ !|4 ф. масла и 1 стол. ложки муки; 
затзмъ примЪшивають !/» ф. хорошей сметаны, немного соли 
и 1 маленькую ложку горчицы. Можно прибавить еще 3 желтка, 
1 чайную ложку сардельной эссенщи и 1 чашку бульока, и 
проварить все вмЪстф. Подають соусъ горячимт. 


№ 44. Соусъ съ сардельнами къ рыбФ. 


На слабомъ огн$ варять, мшая безостановочно, прозрачную 
массу изъ 1|4 {. масла и 1 маленькой стол. ложки муки; за- 
твмъ прибавляють 2 стол. ложки натертаго швейцарскаго сыра 
или пармезана, 3 очень мелко изрубленныя сардельки, 1 ста. 
рыбнаго бульона, 1 чашку сливокъ и немного соли; см$си 
дають вскипфть еще разъ, все время мфшая, чтобы полу- 
чился густой соусъ. Его протираютъ сквозь сито и подають 
горячимъ. 


№ 45. Соусъ изъ устрицъь къ рыбЪ. 


Прозрачную массу, сваренную изъ 1 стол. ложки масла п 
1 маленькой ложки муки, перемВшиваютъ съ 1/4 бут. рыбнаго 
бульона, взятаго пополамь съ кисловатымъ бфлымъ виномт, 
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3 лож. тушеныхъ въ масл очень мелко изрубленныхъ устрицт, 
нЪсколькими ломтиками лимона, небольшимъ количествомъ мел- 
каго перца и солью по вкусу; все это увариваютъ въ густой 
соусъ. 

Друюй способъ приютовленя. 'Тушатъ въ кастрюлВ въ про- 
должен!е 10—15 мин. 20-—30`устриць вмЪстЬ съ устричной 
водой и 1|з бут. благо вина; затЪмъ устрицъ вынимаютъ 
изъ соуса, нарззаютъ маленькими кусками и проваривають 
въ красномъ или бфломь мучномъ соусВ, смфшанномъ съ ку- 
ринымъ бульономъь, 3—4 мелко изрубленными сардельками, 
сокомъ изъ !|з лимона и 1|, ф. свЪжаго масла. ЗалЪмъ при-. 
бавляють соусъ, въ которомъ тушились устрицы. Въ приго- 
товленный изъ 12 устрицъ соусъ можно прибавить еще 2—3 
шарлотки, проваренныя въ зарумяненномъ масл», кайенсваго 
перца и !/з стол. ложки кларета, который придасть пикантный 
вкуСЪ. | 


№ 46. Соусъ изъ анчоусовъ въ рыбЪ. 


Въ продолжеше 7—10 минуть варять въ 1 ложкз овфжаго 
маела 6 очищенныхь оть костей, хорошо вымытыхъ анчоусовъ, 
съ которыхь снята кожа. ЗатЪмъ вливають !|> бут. мясного 
бульона, варятъ еще нЪфсколько мин., прибавляють 1 ст. ложку 
бЪлаго мучного соуса, какъ въ предыдущемъ №, и варятъ соусъ, 
пока, не затустфетъ; тогда кладуть нарЪзанные ломтиками ма- 
ринованные огурчики, варятъ еще немного, протирають соусъ 
сквозь сито и кладуть въ него 1 ложку капорцевъ. Приго- 
товляя соусъ по англ Йскому способу, въ него кладутъ вмбсто 
бульона-—воду съ ломтиками лимона, !/з ф. свЪжаго масла, не- 
много мускатнаго орЪха, немного кайенскаго перца и 1 стак. 
бВлаго портвейна. Такой соусъ подается къ угрю и другимъ 
рыбамъ. Воть еще ангЯсый способъ приготовления соуса. 
Варять самое короткое время въ !|з ф. свфжаго масла, 2 очн- 
шенныя отъ костей сардельки, 3 мелко изрубленные желтка, 
сваренные въ крутую, 14 бут. мясного бульона и немного 
бЪлаго перца и, прибавивъ 1 ложку кислаго вина, протираютъ 
сквозь сито. Такой соусъ подають къ котлетамъ, баранинЪ 
или рыб$. 
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№ 47. Англйсьй соусъ къ камбалЪ. 


Въ ступкЪ толкуть икру отъ омара съ 1/+ ф. свфжато масла 
и, протеревъ сквозь частое волосяное сито, кладутъ въ ка- 
стрюлю, прибавляють 1/+ бут. куринаго бульона, немного соли, 
сокъ изъ 1/з лимона, кайенскаго перца н 1 чайную ложку сар- 
дельной эссенщи. Кастрюлю стазятъ на горячую плиту, но не 
даютъ кипвть смфси, потому что тогда она потеряетъ цвфтъ. 
1 чашку мясного бульона провариваютъ съ 1 маленькой лож. 
мучной подправки, чтобы получился густой соусъ. Его при- 
мъшивають къ приготовленному выше соусу и подаютъ го- 
рячимъ. 


№ 48. Соусъ изъ шампиньоновъ къ рыб. 


Даютьъ вскипфть, часто помфшивая, 1 чаше крЪикаго мяс- 
пого бульона съ 1 лож. масла, 1 маленькой лож. муки н 
1 чашкой сметаны. Зат$мъ прибавляють 1 чашку мелко на- 
р%занныхъ тушеныхь въ масл шампиньоновъ, сокъ изъ 
1|2 лимона и соли по вкусу. Вмфсто шампиньоновъ можно по- 
ложить мелко изрубленныхь, тушеныхь въ масл, сморчковт 
(но тогда не надо класть лимоннаго сока) или ложки двВ ка. 
порцевъ. Точно такъ же можно влить 1/> стак. бЪхаго вина. 


№ 49. Соусъ изъ яиць къ рыбЪ. 


6 очень мелко изрубленныхъ янцъ, сваренныхъ въ крутую, 
провариваютъ въ 1/4 бут. сливокъь съ прибавкою !|, ф. св$- 
жаго масла, небольшого количества соли и 1 чайной лож. муки, 
размЗшанной въ небольшомъ количеств воды. Яйца можно 
перем шаль съ 1 чашкой растопленнаго масла, такъ чтобы 
оно покрыло яйца. Соусъ подають горячимъ. 


№ 50. Нрасный соусъ съ капорцами къ рыбЪ. 


Зарумянивають, только не слишкомъ сильно, 1 ложку муки 
съ 1|, ф. масла, вливаютъ 1|« бут. рыбнаго или говяжьяго 
бульона, кладутъ 1 ложку капорцевъ, нфсколько ломтиковъ 
лимона и немного соли и увариваютъ въ густой соусъ, кото- 
рый подаютъ горячимъ. 
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№ 51. Красный соусъ съ капорцами, на красномъ вин$. 


На сковород$ зарумянивають маленькую ложку муки п 
1]4 ф. масла и, переложивъ въ кастрюлю, разбавляють !]+ бут. 
краснаго вина, сокомъ изъ !|з лимона и чашкой рыбнаго или 
мясного бульона. Прокипативъ, кладуть въ соусъ 1 ложку 
капорцевъ или мелко нарфзанныхъ трюфелей. 


№ 52. Соусъ къ рыб. 


Варять, часто помбиивая, прозрачную массу (которая 
должна быть кофейнаго цвфта), изъ 1 ложки муки съ !], ф. 
масла, вливаютъ !|з. бут. свареннаго съ кореньями крёпкаго 
бульона и варять на слабомъ огнЪ пока не погустфетъ; тогда 
прибавляютъ 1 чашку очищенныхь соленыхь огурцовъ, нар?- 
занныхъ маленькими четырехугольными кусочками (изъ огур- 
цовъ надо вырЪзать мягкую часть съ зернами), 1 чашву ка- 
порцевъ, столько же мелко нарфзанныхь тушеныхь бфлыхь 
трибовъ, 12 оливокъ, очищенныхъ отъ косточекъ и стол. ложку 
мелко нарЪзанныхъ трюфелей; давъ соусу прокицфть, приба- 
вляють еще 2 стол. ложки пюре изъ томата и подаютъ соусъ 
торячимъ. Такой соусъ подается преимущественно къ горячему 


осетру. 
№ 53. Женевсвй соусъ. 


Зекипятивь въ кастрюлВ !|, ф. масла, кладуть въ него 
очищенную луковицу, 8 тушеныхь шампиньоновъ, 3 зерна 
антл. перца, разрфзанную маленькую морковь и варфзанную 
зеленую петрушку и тушатъ все 5—10 мин.; зат$мъ вливаютъ 
!|2 бут. кр№цкаго бульона и варять еще 1/з часа, послЪ чего 
прибавляютъ 1 ст. бЪлаго вина, немного бЪфлаго перца, сокъ 
изъ 1|з лимона, немного соли и вливають бЪлой мучной под- 
правки, чтобы затустВлъ. Пропустивъ сквозь сито, горяч! 
соусъ подаютъ къ рыбЪ. Вм$сто бульона соусъ можно прова- 
рить съ 1/з бут. кислаго бфлаго вина. 


№ 54. Хрьновый соусъ къ рыб. 


На блюд перемъшиваютъ какъ можно лучше 2 ложки ва- 
тертаго хрфна съ 1 маленькой ложкой сахару, 1 чашкой гу- 
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стыхь сливокъ, небольшимъ количествомъ соли, 1 чайной 
ложкой крЪикой горчицы и уксусомъ по вкусу. Если возьмутъ 
вмфсто сливокъ сметану, то уксуса кладутъ тогда меньше. 


№ 55. Соусъ изъ пармезана къ цвфтной капустЪ. 


4 желтка, растертыхъ съ 1 полной дессертной ложкой муки, 
разводятъ 1/2 бут. холоднаго куринаго бульона, выливають въ 
кастрюлю, ставять на горячую плиту, примфшивають !|ч ф. 
свЪжаго масла, немного соли и немного натертаго мускатнаго 
орЪха и варятъ густой соусъ. Зал$мъ всыпають 8 ложки на- 
тертаго игвейцарскаго сыра или пармезана и перемфшивають 
все вмЪстЪ какъ можно лучше. 

Дрлой способь зрлпотовленя. Кипятятъ 1 чалику сливокъ 
съ 2 лож. воды, въ которой варилась цвфтная капуста, 1|; ф. 
масла и 3 лож. муки. Густой соусъ выливають на цвытную 
капусту и сверху густо посынаютъ пармезаномъ. 


№ 56. Голландеюй соусъ къ цвфтной капустЪ. 


1 ф. растертаго добЪла масла кладуть въ кастрюлю и 
ва, горячей плит хорошо перемфшивають съ маленькой лож. 
муки, 1/> бут. куринаго бульона и нфсколькими ломтиками ли- 
мона. Съ 1 чашкой бульона растираютъ 6 желтковъ и, сильно 
взбивая, вливають въ приготовленную въ кастрюлВ массу и 
варятъ до густоты. Если соусъ предназначается къ рыбЪ, то 
въ него можно прибавить еще уксусу и горчицы по вкусу. 
Если же для цвътной капусты, то вмЪсто уксуса и горчицы 
кладуть по вкусу соли, нарфзанныхь раковыхъ шеекъ ‘и 
1 маленькую ложку раковато масла. Соусъ подають горячимъ. 


№ 57. Еще голландекй соусъ къ цвфтной капустЪ. 


Приготовляють въ кастрюл, все время мЪшая, прозрачную 
массу изъ 1+ ф. свЪжаго масла н 1 ст. ложки муги, приба- 
вляють 1|з бут. слабаго мясного бульона, варять до густоты и 
вливають сокь изъ 12 лимона. ЗатЬмъ размфшиваютъь 5—8 
желтвовъ съ 2 ст. лож. бьлаго вина, выливають въ кастрюлю 
съ соусомъ и, все время сильно взбивая, проваривають слегка. 
Горяч соусъ подаютъ къ цвЪтной капустВ или спаржв. 
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Если соусъ хотятъ подать къ рыбЪ, то въ него можно при- 
бавить 5—8 мелко нарфзанныхь трюфелей и 1 ст. а 
или кисловатаго благо вина. 


№ 958. Соусъ изъ мадеры къ цвфтной капустЬ или спаржЪ. 


Въ кастрюл$ размЪшивають густую бзлую прозрачную 
массу изъ 1 маленькой ложки муки съ !|, ф. свЪжаго масла 
и вливаютъ 1|ч бут. куринаго бульона. ЗалЪмъ прибавляютъ 
два желтка, размзшанные въ рюмЕБ мадеры и на слабомъ 
отн варятъ все вмфстЪ въ густой соусъ. По желаншо можно 
‘прибавить 1 лож. сахару. Подають соусъ горячимъ. 


№ 59. Соусъ съ сыромъ къ цвфтной капустБ. 


Размфшивають масло съ мукой совершенно такъ же, какъ 
въ предыдущемъь № и прибавляють въ него 1 чалику сливокъ, 
1 маленькую чашку воды, въ которой варилась цвфтная ва- 
пуста, *|» чашки натертаго швейцарскаго сыра и немного соли. 
Зарять густой соусъ и подаютъ горячимъ. 


№ 60. Соусъ къ цвфтной капустЪ. 


М?Ъшая продолжительное время, приготовляютъ густую про- 
зрачную бЪлую массу изъ 1/4 ф. масла и 1 лож. муки и пере- 
мфшивають съ 1/4 бут. крЪикаго куринаго бульона, су шан- 
нато съ согомъ изъ 1 лимона, небольшимъ количествомъ 
натертаго мускатнаго орЪха, небольшимъ количествомъ соли 
и 2 желтками, разболтанными съ ложкой холодной воды. Все 
это варятъ на слабомъ огнз въ продолжене нФоколькихь мин. 
въ густой соусъ и подаютъ горячимъ. Такой соусь можно по- 
даль къ спаржф. 


№ 61. Соусъ къ ивфтной капустЪ. 


На слабомъ огнф варять, долго размёшивая, густой соусъ 
изъ 1|+ бут. хорошихь сливокъ, такого же количества куринаго 
бульона, 1 стол. лож. свЪжаго масла, 4 желтковъ, размшая- 
ныхъ въ сливкахъ, 1 маленькой лож. муки, 1 маленькой лож. 
мелкато сахару, соли и небольшого количества налертаго му- 


з 


доб 


скатнаго орзха. Такой соусъ можно подать къ спаржЪ и слад- 
кимъ кореньямъ. Въ соусъ можно положить 1 чашку раковыхъ 
шеекъ вмфстВ съ клешнями н 2 лож. раковаго масла. 


№ 62. Англискй соусъ къ цвфтной капустЪ. 


Перем$тивають и варять въ густой соусъ 1/4 буг. те- 
тячьяго бульона, 1 ложку мелко изрубленныхъ, тушеныхъ въ 
маслВ шампиньоновъ, 1 изрубленную сардельку, сокъ изъ 1 ли- 
мона, 1 чашку сливокъ, 1 чайную ложку муки и 2 желтка. 


№ 63. Польсюй соусъ къ спаржф и цвфтной капустф. 

Въ 1 чашку растопленнаго въ кастрюл и зарумяненнаго 
до свЪтлаго колера масла, всыпаютъ 3 ст. ложки поджаренныхь 
истолчениыхъ сухарей и варятъ до тЪхъ поръ, пока соусъ не 
зарумянится, причемъ онъ не долженъ быть темнаго цвфта. 
Его подаютъ горячимъ. 


№ 64. Польсюй соусъ. 


Тушатъ въ 1|ч бут. бфлаго вина и ложЕБ масла, 1/2 стол. 
ложки изрубленныхь шарлотокъ, 1 лож. изрубленныхь шам- 
пиньоновъ, 1 лож. мелко изрубленныхъ трюфелей и 1!з ложки 
изрубленной петрушки. 1 желтокъ разм шивають съ 1 дессерт- 
ной лож. муки и 2 лож. холоднаго бульона и, выливъ въ соусъ, 
варятъь 4—5 мин. и подаютъ на столь горячимъ. 


№ 65. Соусъ изъ томатовъ съ краснымъ виномъ. 


3 большихъ зр$лыхъ томата отвариваютъ до мягкости въ 
соленой водЪ и, сливъ воду, протираютъ сквозь сито. Получен- 
ное пюре смёшиваютъ съ 1/4 бут. мясного бульона, 1], ф. св$- 
жаго масла, краснымъ виномь по вкусу и подправляють 1 ма- 
ленькой лож. мучного соуса. Соусъ подаютъь къ горячей говя- 
дин или баранинВ. Соусъ также можно приготовить и безь 
краснаго вина. Если нЪтъ свЪжихъ томатовъ, то можно взять 
консервы. 

Друлюй способ призотовленя. Протираютъ вмЪст$ съ тома-. 
тами !|, ф. нарЪзанной четырехугольными кусочками вареной 
мягкой ветчины и 1 чашку тушеныхъ шампиньоновъ. Можно 
прибавить еще немного перца. 
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№ 66. Русскй соусъ къ мясу. 


Въ закрытой кастрюлф тушатъ 1|2 часа 1! ф. мелко на- 
р$занной сырой ветчины съ 4 изрубленными сардельками, 
1 лавровымъ листомь, 1 чайной ложкой листьевъ петрушки, 
1 лож. налертаго хрЪна, 1 чайной лок. сахару и соли, пер- 
цемъ, небольшимъ количествомъ натертаго мускатнаго орЪха, 
1 рюмкой уксуса, 1 рюмкой бзлаго вина и 1 лож. свфжаго 
масла. Затмь вливаютъ 3. бут. бфлаго мясного бульона, ту- 
шатъ еще 1/з часа, перемфшивають съ 3 желтками, подпра- 
вляють десертной ложкой муки и, протеревь сквозь сито, пода 
ють въ дичи, баранинз или говядинф. 


№ 67. Хръновый соусъ къ солонинЪ. 


2 столов. ложки натертаго хр$на варятъ до мягкости въ 
12 чашиБ мясного бульона съ прибавкой 1 чайной лож. масла. 
Затёмь прибавляютъь 1 чашку сливокъ, немного сахара, по 
вкусу, и зварятъ все въ густой соусъ. По желаншю, можно 
прибавить еще 1 маленькую ложку французской или русской 
торчицы. 


№ 68. Соусъ изъ хрфна къ вареной говядин$. 


Въ лож бульона варять 3 стол. лож. натертаго хрфна, 
прибавляютъ 1 чашку сливокъ, 1 маленькую ложку масла, са- 
хара и соли по вкусу и хорошо проваривають все вмЪот$. 


Соусъ подають горячимъ. 
Дрзлой способь прилотовленая. 1 чашку свареннахо хр%на 


хорошо размфшивають и проваривають съ 1 лож. зарумянен- 
нахо масла, 1 маленькой лож. муки и *|з ст. кисловатаго вина. 


№ 69. Соусъ изъ хр$на къ свфжей баранин$. 


1 маленькую чашку натертаго хрзна варятъ въ кастрюлв 
до мяткости съ 1 болышой чапиой мясного бульона, солью и 
1 маленькой лож. масла. Зат®мъ всыпаютъ мелко нарфзанной 
зеленой петрушки и подаютъ соусъ горячимъ. 
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№ 70. Луковый соусъ къ солонин$. 


‚.Вь кастрюлф варять до мягкости въ 1 чашёб мясного 
бульона 2 очищенныя, мелко изрубленныя луковицы; затёмъ 
ирибавляють 1 чашку мясного бульона, 1 чашку сметаны и 
1 маленькую ложку муки, разведенной въ холодной водф и 
даютъ вокип®ть. Въ соусъ прибавляють еще 1 чайную ложку 
горчицы и 1 стол. лож. уксуса; подаютъ горячимъ. 


№ 71. Соусъ изъ хрфна къ говядин$. 


Провариваютъ 1 ложку зарумяненнаго масла съ 1 малень- 
вой ложкой муки, ‘|? ст. кисловатато вина и *|2 от. бульона; 
затзмъ примфшивають 1 чашку натертаго хрЪна, кладутъ не- 
много сахара и соли, и варятъ до мягкости. Этотъ соусъ по- 
дають къ вареной говядин$. 


№ 72. Хрфновый соусъ. 


Приготовляютъ густой соусъ изъ стертой на сахаръ цедры 
съ одного апельсина (можно прибавить еще сокъ апельсина), 
2 стол. лож. мелко натертато хрфна, неболыпого количества 
соли, нобольшого количества бЪлато перца, 2 лож. лучшаго 
прованскаго масла и 2 лож. уксуса. Этотъ соусъ подають къ 
блюдамъ изъ живности. 


№ 73. Соусъ къ дичи. 


Тушать въ закрытой кастрюлБ до половины готовности 
|4 ф. сырой мелко изрубленной ветчины, 1 лож. натертаго 
хрёна, 3—4 ломтика сельдерея, не особенно большой корень 
петрушки, 1 маленькую луковицу, мускатнаго орфха на кон- 
чик$ ножа, 1|4 бут. мадеры и !| бут. мясного бульона; про- 
теревъ сквозь сито, прибавляють еще !/ бут. мясного бульона 
и 1 стол. лож. краснаго соуса и варять 10—15 мин., потомъ 
вливають 1 ст. малаги, кладутъ 1 лож. масла и еще разъ 
провариваютъ все вм$стЪ. Соусъ подаютъ къ горячему паш- 
тету изъ дичи (козули, лося, зайца или тетерки). 
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№ 74. Соусъ изъ краснаго вина къ дичи. 


о Въ кастрюлЬ варятъ прозрачную массу изъ !/з ф. масла 
и 3 маленькихь лож. муки и смЬшивають съ !|з лож. жже- 
ваго сахара, 3|« бут. крЪикаго мясного бульона (или же 1}ч бут. 
мясного бульона и 1|/+ бут. консоме изъ дичи), 2 маленькими 
ломтиками сельдерея, 1 маленькой морковкой и !/з петрушки; 
всЪ коренья должны быть нарфзаны ломтиками. Проваривь 
на слабомъ огиф 15—20 мин., пропускаютъ сквозь сито, при- 
бавляють еще 1|‹ бут. краснаго вина, немного лимоннаго сока, 
4—5 мягко-сваренныхтъ, мелко-нарЪзанныхь трюфелей и даютъ 
прокипфть. Этотъ соусъ подаютъ къ тёмъ же паштетамъ изъ 
дичи, какъ указано въ предыдущемъ №. 


№ 75. Соусъ изъ трюфелей на шампанскомъ, къ горячимъ 
паштетамь изъ живности. 


Проваривають выфсть 1 чашку нарфзанныхь четырех- 
утольными кусочками трюфелей (сваренныхь въ винЪ съ бульо- 
номъ) съ 1|з бут. бульона изъ дичи или курицы, !|, ф. св%- 
жаго масла, сахаромъ, налертымъ о цедру одного лимона и 
соусомъ, въ которомъ варились трюфели. ЗатЁмъ, прибавляютъ 
1 чашку сливокъ, подправленныхь бфлымъ соусомъ, !/« бут. 
шампанского, мадеры или благо вина и варять густой соусъ. 
Подаютъ ко всякой дичи съ бфлымъ филеемъ. 


№ 76. Соусъ изъ трюфелей, по-итальянски. 


Снимаютъ кожу съ 1 ф. хорошихъ, чисто-вычищенныхъ трю- 
фелей, нарЪзають ихъ тонкими ломтиками, кладутъ въ кастрюлю 
ц варятъ до мягкости, вмфстВ съ 1/ч ф. свЪжаго масла, !|з бут. 
мясного бульона, 1 чайной лож. мелко-изрубленной зеленой 
петрушки, 1 чайной лож. шарлотокъ, небольшимъ количествомъ 
бЪлаго перца, и соли. ЗатЗмъ прибавляють еще 1 чапщу мадеры 
и 1|‹ бут. хорошаго бульона, подправленнаго бЪлымъ соусомъ. 
Изъ всего этого варятьъ густой соусъ. Подають его ко всфмъ 
горячимъ паштетамь изъ дичи и жаркимъ изъ козули, утокъ 
или зайца. 

32* 
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№ 77. Англисвй соусъ изъ печенки къ жареному зайцу. 


Въ говяжьемъ бульонф тушатъ до мягкости много разъ 
чисто-промытую заячью печенку вмБстВ съ 2 тушеными шар- 
лотками, небольшимъ количествомъ перца, петрушки и неболь- 
шимъ кодичествомъ тим!ана. Зат$мъ, протираютъ сквозь частое 
сито. кладуть обратно въ кастрюлю и прибавляють еще не- 
много хереса, 2 ложки пюре изъ красной смородины и 1 лож. 
уксуса эстрагона. Можно прибавить еще иЪфсколько ложекъ 
бульона, въ которомь варилась заячья печонка. 


№ 78. Холодный соусъ къ жаркому. 


Оставшееся мясо отъ жареной живности или козули нар{- 
зають маленькими четырехугольными кусочками, мелко толкутъ 
въ ступкВ и, прибавивъ нЪеколько ложекъ сливокъ, протираютъ 
сквозь частое сито. Беруть полную чашку такой протертой 
массы, размфшивають съ густыми сливками и прибавляютъ 
въ нее еще маленькую ложку свЪжаго масла, соли, и по вкусу, 
хересу, мадеры или марсалы. 


№ 79. Холодный соусъ съ виномъ, къ ветчин$. 


Стол. лож. растопленнаго въ кастрюлЪф масла разм шивають 
съ десертной ложкой муки и десертной ложкой французской 
горчицы. 1 ф. сметаны растнраютъ на блюд съ 2 желтками, 
выливаютъ въ кастрюлю съ соусомь и перемфшиваютъ все 
вмЪстф, на горячей плит$, какъ можно лучше, чтобы образо- 
вался полугустой соусъ, которому однако нельзя давать киифть. 
Затмъ, прибавляють 1 ст. хереса или мадеры, перемфши- 
вають снова какъ можно лучше и даютъ остыть. Въ холодный 
соусъ кладуть 5—6 холодныхъ янцъ, сваренныхъ въ м5ше- 
чекъ и разрЪзанныхъ пополамъ. Соусъ подаютъ холоднымъ, 
къ вареной ветчинЪ. 


№ 80. Соусъ къ рыбЪ и рулету. 


Въ кастрюл}, на горячей плит, размЫшивають пока не 
погустфеть, 1 лож. растопленнаго масла съ 4 желтками, 2 стол. 
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лож. уксуса, |= натертой луковицой п 1 маленькой лож. муки, 
и варять 10—15 мин., заботясь, чтобы яйца не свернулись. 
Какъ только соусъ будетъь готовъ въ него примфшивалоть еще 
1 лож. ангИЙской горчицы, !|? ф. тустой сметаны и если же- 
лалоть, то 1 лож. капорцевъ. Соусъ подаютъ холоднымъ, 


№ 81. Соусъ къ рыбЪ, по-англйски. 


На слабомъ огнЪ варятъ въ кастрюль 1 бут. поикаго 
праснаго мясного бульона съ 1 столов. лож. трюфельной эссен- 
Щи или 1/2 стол. лож. соуса, изъ-подъ англскаго бифштекса, 
1 рюмгой марсалы, 1 рюмкой благо портвейна, 1 ликерной 
рюмкой лучшаго рома, сокомъ изъ 1 лимона и 1 чайной 
ложкой сардельнаго масла н подиравляють 1 мах. ложкой 
краснаго соуса. 


№ 82. Соусъ изъ смородины. 


3 лож. свареннато полусладкаго малиноваго и такое же ко- 
личество смородиннаго пюре перем шивають съ 1 лож. англй- 
ской горчицы и небольшимъ количествомъ соли и разбавляютъ 
вскипяченнымъ краснымъ виномъ (1|з бут. краснаго вина надо 
уварить до !|+ бут.). Соусъ подаютъь цъ жареной свининз, 
холоднымъ паитетамъ и т. п. 


№ 83. Соусъ изъ апельсина, къ ветчин$. 


1 чашку неподсхалценнаго мармелада изъ смородины смБ- 
шивають съ сокомъ 1 апельсина, 1 маленькой ложкой ангий- 
ской горчицы, натертой на кусокъ сахара цедрой съ апельсина, 
и рюмкой краснато вина. Этоть соусь подаютъ въ холодной, 
вареной нли копченой ветчин?. 


№ 84. Соусъ къ холодной жареной говядин5 или свинин$. 


Приготовляютъ соусъ изъ маленькой чашки яблочнаго мар- 
мелада, разм5шаннаго съ нфеколькими истолченными кусками 
сахара, натертаго объ апельсинную цедру, сокомъ изъ 1 лимона, 
2 столов. лож. натертаго хрфна и 1 ст. кисловалаго вина. 
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№ 85. Зеленый соусъ къ холодному жаркому. 


’Растирають на блюдЪ деревянной ложкой въ прозрачную 
массу 4 желтка, сваренные въ крутую, съ 2 мелко-истолчен- 
ными ‘сардельками, прибавляють 1 лож. хорошаго прованскаго: 
масла, 2 лож. крфикато уксуса и перемфшивають все вмфсть; 
затВмъ, кладуть 1 чайн. лож. истолченныхъ листьевъ укропа, 
эстратона и очень мелко-истолченнаго въ ступкЪ шнитлука, 
налертое на теркЪ яблоко и 1 маленькую ложку англШской 
торчицы; перемфшавъ все вм$ст5 какъ можно лучше, проти- 
раютъ сквозь частое волосяное сито. Сахаръ и соль прибав- 
ляются по вкусу. 


№ 86. Соусъ изъ селедки къ холодному поросенку или жареной 
телятинЪ. 


Хорошую очищенную селедку, снявъ съ нее кожу и вынувъ 
кости, толкуть очень мелко и перем$шивають съ 1[з ф. хо- 
рошей, густой сметаны; затбмъ, прибавляютъь еще, по вкусу, 
горчицы и уксуса, и протирають сквозь сито. Вмфсто селедки 
можно взять соленыхъ килекъ. 

Друзой способь прилотовленя. ПеремЪшиваютъ съ соусомъ 
1 чашку соленыхь огурцовъ, 1|» чалики маринованной свеклы, 
1|>2 чалшки варенато картофеля (все это должно быть изрЪзано 
очень мелко) и !/з чашки очищенныхъ, кислыхъ яблоковъ. 


№ 87. Соусъ къ жареной дичи. 


Перемфшиваютъ 8 желтка, сваренные въ крутую, съ 1 лож. 
французской горчицы, небольшимъ количествомъ соли и сахара, 
2 лож. уксуса, 6 лож. сметаны и 2 лож. мармелада изъ смо- 
родины. Этоть соусъ подаютъь къ жареной дичи. 


№ 88. Холодный соусъ съ мармеладомъ изъ черной смородины, 
къ паштетамъ. 


2 стол. ложки ве очень сладкаго мармелада изъ черной 
смородины. размёшиваютъь съ 1 столов. лож. французской 
горчицы и 1/з бут. краснаго вина, увареннаго до половины; 
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залЪмъ, прибавляютъ еще немного мясного бульона. Такой 
соусъ подаютъ къ холоднымъ паштетамъ (особенно къ русскимъ 
паштетамь изъ курицы; см. холодные палитеты № 26). 


№ 89, Англией холодный соусъ къ холодной жареной дичи. 


См5шиваютъ на блюдф 3 куска сахара (налертыхь о сладый 
померанець) вмфстЪ съ большой рюмкой портвейна, 1 чашкой 
мармелада изъ смородины, 1 чайн. лож. французской горчипы 
и ифсколькими мелко-истолченными шарлотками, залфагъ, про- 
тираютъ сквозь сито, кладутъ нзсколько нарфзанныхь кусоч- 
ковъ померанцевой корки и подаютъ на столь. 


№ 90. Холодный соусъ на прованскомъ маслЪ, къ холоднымъ 
паштетамъ: 


2 сырыхъ желтка размЬшивають съ !/з чайн. лож. мелкой 
соли, 1 стол. лож. французской и 1 десертной лож. обыкновенной 
торчицы, небольшимъ количествомь сахара и подбаваяютъ 
каждыя 10 мин. лучшего прованскаго масла, вливая его по 
каплямъ, пока вся 1|: бут. не будетъь издержана и соусъ не 
побфяфетъ. Тогда кладутъ въ него 1 десертную ложку шнитлука, 
столько же капорцевъ, листьевъ укропа, петрушки, эстратона, 
5—6 оливокъ, очищенныхь отъ косточекъ (вое переименован- 
ное должно-быть мелко изрублено) и протираютъ все вмсть 
сквозь сито. Такой соусъ подаютъ къ холоднымь паштетамъ.— 
Вмфето прованскаго масла, можно положить 1|з ф. сметаны; но 
въ такомь случа надо прежде все растереть съ. 2 стол. 
лож. лучшаго прованскаго масла. 1» чайной лож. соли.н 1 
желткомъ. Такой соусъ можно подавать къ хозодному паштету 
изъ поросенка, а также. къ рулету. Въ соусъ можно прибавить 
еще 1/: чайн. ложки бфлаго перца и уксуса по вкусу- 


№ 91. Холодный соусъ на прованскомъ масл съ краснымъ 
виномъ, къ холодной живности и т. п. 


4 желтка, сваренные въ крутую, размфшиваютъ съ 2 сы- 
рыми желтками, 1 стол. лож. французской горчицы, небольш. 
колич. соли, 1 чайн. лож. мелкаго сахара и небольш. колич. 
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бфлаго перца; затфмъ, подливаютъ каждыя 10 мин. 1/1 бут. 
прованскахо масла, вливая его по каплямъ и мфшая безоста- 
новочно маленькой деревянной лопаткой, пока соусъ не всп$- 
нится; тогда прибавляютъ еще сокъ изъ !з лимона (безъ з6- 
ренъ) и вливають постепенно 6 стол. лож. краснаго вина и 
‚| бут. распущеннато мясного желе; послф чего всю эту сифсь 
мфшаютьъ еще 1!|з часа, и протирають сквозь сито. Соусъ ста- 
вятъ на часъ ва ледь, а затЪмъ, подаютъ на столъ. 


№ 92. Соусъ на прованскомъ маслЪ къ холоднымъ паштетамъ. 


4 желтка, сваренные въ крутую, протирають сквозь сито 
вмЪсть съ двумя сырыми желтками; въ протертую массу кла- 
дуть 1 чайную лож. простой и 1 десертн. лож. французской 
торчицы и непрерывно м$шая каждыя 10 мин. подливають 
по каплямъ 3/« бут. прованскато масла, затфмъ, прибавляють 
понемногу сахара и соли, 1 чайн. лож. мелко-изрубленнаго 
молодого зеленаго кресса, 1 чайн. лож. мелко-изрубленныхь 
шарлотокъ и 1 чайн. лож. шампиньоновъ (шарлотки и шам- 
ПиНьоны надо истолочь въ ступкф и протереть сквозь частое 
сито). Посль всего кладуть въ соусъ 5 мелко-изрёзанныхъ 
трюфелей, а.также нФсколько ложекъ бфлаго вина и ставять 
на 1 часъ на ледъ, & затБыъ, подаютъ на столъ. 


№ 93. Соусъ на прованскомъ маслЪ, къ холодной рыб. 


ВымЪшиваютъ въ густую, ифнистую массу, 3 желтка, сва- 
ренные въ крутую, вмЪетВ съ 8 сырыми желтками, 1 малень- 
кой лож. простой горчицы, небольшимъ количествомъ соли и 
сахара и 4—5 стол. лож. хорошато прованскаго масла, цод- 
ливаемаго по каплямъ каждыя 10 мин.; затфмъ прибавляють 
немного благо перца по вкусу, уксуса эстратона ин 1 лож. 
капорцевъ. Такой соусъ можно подать къ холодной рыбЪ, & 
также и къ другимъ холоднымъ блюдамъ. 

Приготовление друимь способомь. 3 сырые желтка размф- 
шиваютъ съ прованскимь масломъ, 1/з чайн. лож. соли, 1 лож. 
сои, уксусомъ по вкусу и 1 чашкой мелко нар$занныхъ рако- 
выхъ шеекъ. 


№ 94. Еще холодный соусъ на прованскомъ маслЪ.. 


Толкуть въ ступкВ очень мелко 1 стол. лож. мелкаго ма- 
ринованнато лука, 1 мягко-сваренную петрушку и 2 малень- 
кихъ перечныхь огурчика; истолченную массу протирають 
сквозь сито и смфшивають съ крупнымъ, сырымъ желткомъ и 
1]> бут., влитато по каплямъ, лучшаго прованскато масла. За- 
тЬмъ, прибавляютъ еще сокъ изъ !/? лимона и десертную ложку 
простой горчицы. 


№ 95. Матонезный соусъ, по-французски. 


Въ бфлой чашк$ размъшивають 3 самыхъ свфжихъ желтка 
съ Нз чайн. лож. соли, прибавляютъ '!|з стол. лож. лучшаго 
прованскаго масла и мЪфшають непрерывно въ одну сторону 
пока не будеть издержано еще !| бут. прованскаго масла, 
которое надо подливаль понемногу. Въ этоть загустВвций 
соусъ прибавляють еще 1 стол. лож. эстрагоннахго уксуса, соли 
1: немного сахару. Соусъ надо мФшать въ холодномъ м5етБ, 
если можно, то всего лучше на льду. Можно прибавить въ 
соусъ чайную ложку ‘русской горчицы. Соусь слфдуетъ вы- 
мфшивать какь можно гуще. Его подаютъь кь дичи, рыбь 
или омару въ желе; въ послфднемъ случаЪ надо положить 
иЪоколько ложекъ соус» въ середку формы, выложенной на 
блюдо. 


№ 96. Холодный соусъ къ рыбф. 


ПеремВшиваютъь деревянной ложкой 1 сырой желтокъ съ 1 
десертной ложкой русской и 1 столовой ложкой французской гор- 
чицы, 2 желтками сваренными въ крутую и небольшимь ко- 
личествомь соли; затфмъ, не переставая мфшать, вливаютъ 
каждыя 10 мин. прованское масло по каплямт, пока не издер- 
жать 1|в бут. Наконець, прибавляютъ 2 ложки эстрагоннаго 
уксуса ивымЪшавъ какъ можно дучше, ставятъ соусъ на ледъ. 
Ето подаютъ кь холодной рыб$. 


№ 97. Гамбургскй маюнезный соусъ. 


Протирають сквозь сито 5 желтковъ, сваренныхъ въ крутую, 
вмЪстЬ съ 2 сырыми желтками и размЬшивають съ !/2 чали- 
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гой провамекато масла (вливаемаго по каплямъ) и съ неболь- 
шимъ количествомъь сахара и соли. Какъ только масса загу- 
стфетъ, въ нее прибавляютъ: 1 рюмку мадеры, 5 столовыхъ 
ложекъ англскаго уксуса, 1 чайную ложку анг Иской горчицы, 
немного кайенскаго перца и 1/4 бут. чистаго мясного бульона. 


№ 98. Маюнезный соусъ къ угрю. 


Этоть соусъ годится для вефхъ ма1онезовъ. Смотря по на- 
добности, беруть 1/з бут. любого желе (см. въ началЪ книги 
«основные студни»). Если нфтъ заготовленнаго желе, то раз- 
мачиваютъ въ холодной водв 8 пластинокъ бЪлаго желатина, 
распускаютъь ето въ 1|з бут. тепловатаго готоваго крикафо 
бульона и, поставивъ кастрюлю съ бульономъ на ледъ, бью 
вЗничкомъ, подливая понемногу по каплямъ !|з бут. прован- 
скаго масла, пока не образуется б$лая, густая, пзнистая масса. 
Тогда приправляютъ соусъ лимоннымь сокомъ, 2 истолченными 
кусками сахару, предварительно натеревъ ихъ о лимонную цедру 
и прибавляють еще 2 чайныя ложки трюфельной, шампиньон- 
ной или бЪлой, винной эссенщи. Можно влить также немного 
реннскаго или англИскаго уксуса. 


№ 99. Еще матюнезный соусъ къ угрю. 


Деревянной ложкой перемфшивають какь можно лучше 3 
желтка, сваренные въ крутую, 2 сырыхъ желтка, немного соли 
и сахара и 1 маленькую ложку простой горчицы; затВмъ про- 
тираютъ смЪсь сквозь сито, ставятъ въ холодное мфсто, гл и 
мфшають безостановочно съ 1/4 бут. прованскаго масла, под- 
ливая каждыя 10 минутъь по н8сколько капель. Соусъ при- 
правляютъ еще 1 стол. ложкой трюфельной эссенщи и лимон- 
нымъ сокомъ; его можно приготовить съ 1 бут. аспика (см. 
начало статьи «майонезы»). Аспикъ долженъ быть тепловатымъ, 
и его надо прибавлять по ложкЗ, не переставая м$ёшать соусъ 
на льду, пока весь аспикъ не будетъ издержанъ. ЗатЪмъ соусъ 
м8шаютъ еще нфоколько времени, чтобы онъ быль какъ можно 
легче и иънист$е. Этотъ соусъ, какь и предыдущ, годится для 
всЪхь майонезовъ. Если въ него влить еше 1 стак. кислаго бЪлаго 
вина, то его можно подавать ко всЪмъ паштетамъ изъ живности. 


Ч. 


» 


БО 


№ 100. Соусъ на прованскомъ масл къ холоднымъ паштетамъ. 


Въ блюдф вымшиваютъ какъ можно лучше 1 большой пли 
2 маленькихь сырыхъ желтка съ 1 десертной ложкой русской и 
1 болышой ложкой французской горчицы, небольшимьъ количе- 
ствомъ солн и сахара и !|4 бут. прованскаго масла, подливая 
каждыя 10 мин. по н$Феколько капель. Соусъ, сдфлавш ся оть 
горчицы коричневымъ, долженъ быть очень пзнистымъ. На по- 
слфдокъ прибавляютъ по вкусу эстрагоннаго или другого ка- 
кого-либо уксуса. Соусь подають къ холодной рыбЪ и ма!онезу 
изъ рыбы. 


№ 101. Соусъ изъ ветчины къ. паштетамъ. 


НарЪфзаютъ маленькими четырехугольными кусками 1 ф., про- 
росшей жиромъ, копченой сырой ветчины, безъ кожи и 1$. 
ошпафренной телятины; все это складывають въ кастрюлю, съ 
1 ложкой растопленнаго свЪжаго масла и, прибавивъ 1! чашки 
шампиньоновъ, 4 зерна перца, 4 маленькихъ луковицы и !|* 
бут. крЪикато мясного бульона, уваривають до половины въ 
закрытой кастрюлВ въ продолжев!е 11/2 часа. ЗатЪмъь массу 
подправляютъ мучнымь соусомъ, прибавляють 1 стаканъ 6%- 
лаго вина и соли по вкусу и протирають все сквозь сито. Еъ 
горячимъ паитетамъ подають горя соусъ, а къ холоднымъ 
паштетамь и холодной рыб холодный. 


№ 102. Красный соусъ къ телячьей головкЪ. 


3|. бут. краснаго бульона дають вскнифть иЪскольхо разъ 
вуЪств съ 1 стаканомъ бфлаго портвейна, 1 большимъ стака- 
номъ марсалы, 1 рюмкой лучшаго рома, 1 столовой ложкой 
трюфельной эссенши, тонко-срёзанной кожицей съ \|+ тимона, 
выжатымъ изъ 2-хъ лимоновь сокомъ, 4 зерн. бфлаго перца, 
2 гвоздиками, неболышимъ количествомъ кайенскаго перца и 1 
чайной ложкой сардельнаго масла. Процзженный соусъ под- 
- правляють 1 ложкою краснаго мучного кулиса (см. въ начал 
книги) и увариваютъ до густоты. Этоть соусъ подаютъ къ те- 
лячьей голови, карпамъ и осетринф. 


хлЪъбъ. 


Замфтка о печен!и хлЪба. 


Слфдуеть позаботиться о томъ, чтобы необходимые для 
печеня припасы какъ-то: мука, масло, яйца, дрожжи и т. п. 
были перваго сорта и свфжести. Дрожжи бывають двухъ 
сортовъ, изъ которыхъь для печенья слфдуетъ брать только 
лучший сортъ. Взятыхъ на 5 коп. прессованныхь дрожжей, 
достаточно, чтобы изъ 11|» бут. молока, приготовить т%ото 
для обыкновеннаго хлфба. Для большого желтаго кренделя надо 
взять дрожжей коп. на 7—8, потому что въ крендель прихо- 
дится класть много тяжелыхъ снадобй. Въ деревнЪ имфются 
пивныя дрожжи; за два дня до употребленя ихъ надо поло- 
жить въ часто мфняемую холодную воду. По прошестви этого 
времени на дн сосуда окажется осЪвшая бфлая масса; сливъ 
съ нея воду, беруть этой массы 2 полныхъ столовыхъ ложки 
на 11| бут. молока. Какъ прессованныя, такъ и пивныя 
дрожжи приготовляются для тВста слёдующимь образомъ. По- 
ложивъ дрожжи въ какую-нибудь маленькую глиняную чашку, 
вливаютъ 1|« бут. тепловатой воды и размЬшивають какъ 
можно лучше. Затфмъ всыпають 2—8 столовыхъь ложки муки 
и снова размшиваютъ. Накрытую чашку ставять въ теплое 
мЪсто и даютъ дрожжамъ взойти, послв чего опару выливаютъ 
въ тепловатое молоко. Нужно слфдить за тфмъ, чтобы молоко 
было не горячее, потому что тогда хлфбъ болыше не подни- 
мется. 
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Чтобы хлЪбъЪ оставался свЪжимъ болфе долгое время, слВдуетъ 
приготозвлять его изъ заварного тфста. Для такого тфета надо 
вскипятить въ кастрюлф 1|« бут. молока съ 1 полной столовой 
ложкой мелкаго сахару и 4 лотами масла; снявъ кастрюлю съ 
огня, всыпають въ кипящее молоко 2—8 полныя стозовыя 
ложки муки и вымфшивають какъ можно лучше, пока не по- 
зучится прозрачная масса, которой даютъ остыть. Въ холодную 
массу кладуть упомянутую выше опару пока она еще не опала, 
и хорошо перемшавъ все вмЪстЪ, ставять въ теплое мфсто, 
чтобы поднялось опять. Такое тЪето употребляется кацъ для 
приготовлен1я простого хлфбз, такъ и для боле тонкихь пе- 
ченй. 

Назначенную для леченья муку необходимо сначала, просфять. 
Хранять муку въ болышомъ муравленномъ горшиф, въ которомь 
она должна лежаль совершенно свободно; если мука будеть 
сложена слишкомъ плотно, она начнетъь киснуть. Горшокъ съ 
мукою держать въ холодномъ сухомъ м$стф. Если муку при- 
ходнтся употреблять зимою, то сначала, ей надо дать согр$ться. 
Поску для раскатываяя тЪста нужно содержать какъ можно 
чище; зимою ее надо согрФвать передъ употреблеемъ. Листы 
и сковороды, на которыхъ пекуть тЪсто, должны быть тща- 
тельно вычищены послв каждаго употреблешя. Передъ т$мъ 
какь употребить въ дфз0, ихъ надо сполоснуть горячею водою, 
вытереть и смазать. холоднымъ масломъ. 

На 11|+ бут. молока, берутъ 1/1 бут. заварной опары и 51/? ф. 
московской муки или же, если приготовляють не изъ завар- 
ного тЪста, то 5 ф. муки; для жедтаго кренделя надо брать 
муки. 53/. ф., потому что его приготовляють съ тяжелыми сна- 
добъями. На 11|« бут. молока берутъ 51|2—6 ф. хорошей до- 
машней муки. Тфето приготовленное на молокЪ надо мБсить 
безостановочно пфлый часъ, пока оно не сдфлается свЪтлымъ и 
пе начнетъь пузыриться. Каждый разъ послё того, какъ вы- 
мЪсять хлЬбъ, его надо сгладить сверху, посыпать мукою и. 
пакрывъ чистымъ холстомъ, поставить въ умфренное тепло; 
если поставить въ горячее место, то тесто расплывется и 
испортится. Необходимое для тфста масло надо растопить или 
растереть до бфла. ХлЪбъ приготовленный на масл, растер- 
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тымъ добфла, остается мягкимъ болЪе долгое время. Расто- 
пленное, масло, которое надо положить въ тфсто, должно быть 
теплымъ какъ парное молоко. Для приготовлен1я желтаго крен- 
деля надо взять 1! ф. масла, 1з—3/+ ф. сахару н 6—10 
лицъ. Чтобы приготовить болЪе вкусный хлЪбъ, берутъ 1—11/4ф. 
масла, 1|2— 3/4 ф. сахару и 6—10 яицъ. Впрочемъ, смотря по 
средствамъ, можно взять и меньшее количество этихь припа- 
совъ. Для желтаго кренделя надо еше 1 ф. чисто промытаго 
вишмиша и 3|ч ф. хорошо перебранной коринки, которую слЗдуетъ 
очистить отъ вЪточекъ и. 3 раза чисто промыть въ теплой 
водЪ. Вымытые кишмишъ и коринку надо досуха вытереть 
чистымь полотенцемъ; ихъ необходимо приготовить наканунъ 
вечеромъ. Въ крендель кладутъ еше !/+ ф. очень мелко нарфзан- 
наго цуката. Кишмишьъ и коринку кладуть въ ТЪсто, послЪ 
того какъ его уже промфсили съ масломъ, и тогда нельзя уже 
больше подсыпать муки въ тфсто. Въ тфсто приготовленное 
для обыкновеннато хлфба, масло кладется напослЪдокъ, но и 
здЪсь, точно тажже, нельзя уже болЪе сыпать муки. Въ тсто 
кладутъ пряности кая кто любитъ: 1|? палочки ванили, мелко 
истолченной съ сахаромъ (ваниль надо всыпать въ молоко), 
или 5 штукъ очищеннаго, мелко истолченнаго горькаго мин- 
даля, чайную ложку лимоннаго масла, цедру съ 1 апельсина, 
5—6 зеренъ истолченнаго кардамона или же !|2 стакана, ро- 
зовой ВОДЫ. 

Хлбъ, — простой или сдобный, маленьйй или боль- 
шой, —лучше всего печь въ русской печкЪ, а не въ духо- 
вой, потому что въ русской печк жаръ гораздо ровифе. Рус- 
скую печь надо затопить березовыми дровами въ то время, 
когда хлЪбъ начнеть подниматься. Какъ только дрова, прого- 
рять на половину, ихь надо разгрести какъ можно ровифе, 
чтобы даль поду прогрфться вездВ одинаково. Тёсто надо рас- 
катать въ вид маленькихъь или большихъ хлфбовъ въ то 
время, когда въ печи останутся крупные уголья; хлфбы укла- 
дывають на листъ-—больше отдёльно оть маленькихъ—и ста- 
вять въ теплое мфото, чтобы поднялись. Чтобы подняться 
маленькому хлЪбу надо 10—15 минутъ, а большому 20—30 м. 
Когда уголья уже почти прогорВли, надо вымести печку помо- 
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ломъ, смазать сверху хлЪбъ разболтаннымъ яйцомь и тотчасъ 
же поставить въ печку. Нельзя смазывать хлбъ заранЪе, по- 
тому что тогда онъ ие поднимется. Въ печку ставятъ прежде 
всего булочки съ тминомъ, которыя должны быть готовы и хо- 
рошо зарумяниться въ 8—12 минутъ. Для печеня этихъ бу- 
лочекъ нуженъ сильный жаръ. Какъ только вынуть булочки 
изъ печи, тотчасъ же ставятъ желтый крендель, или какой- 
нибудь другой большой хлЪбъ. Когда вынется этоть хлфбъ— 
печь будетъ совершенно пригодна для выпекан!я мелкаго са- 
харнаго печенья. Не надо снимать сразу съ листа никакой 
хлЪбъ, а надо оставить его на немъ нфоколько минуть. Посль 
чего хлфбъ выкладываютъ на блюдо и накрываютъь чистымъ, 
нетяжелымъ полотенцемъ. Зимою нельзя сразу выносить на 
холодЪ только-что вынутый изь печки хлфбъ, потому что онъ 
тогда опадетъ. Лучше всего хлЬбъ хранить въ большомъ, су- 
хомъ, накрытомъ каменномъ горшкф, поставленномь въ холод- 
ное м$%сто. Также не слфдуеть накладывать слишкомъ много 
хлфба другь на друга. Большую булку можно рЪзаль только 
когда она совершенно остынеть; р$заль надо острымь но- 
жемъ, слегка нажимая и гакъ бы пиля, иначе хлЬбъ сядетъ. 

Для придавя свфжести мелкому печенью, его надо поло- 
жить на блюдо, закрыть крышкой и поставить на кастрюлю, 
съ кипящею водой. Какъ только хлЪбъ сдфлается теплымт, 
онъ пробрзтетъ свфжесть. 

Чтобы пивныя дрожжи пробыли хЪтомъ свЪжими боле 
долгое время ихъ нужно налить въ бутылки до половины п 
залить холодной водой; затЪмъ, закупоривъ бутылки опустить 
ихь на веревкВ въ колодецъ или родникъ. Воду въ бутылкв 
надо м%нять каждые три дня. Пресованные дрожжи лучше 
всего хранить въ холодномъ мЪстВ, положивъ въ стеклянную 
банку и завязавъ пергаментною бумагой. 


№ 1. Мелкое печенье. 


Для приготовлешя булочекъ съ тминомъ и т. п. мелкаго 
печенья, беруть 11/4 бут. молока, на 5 коп. прессованныхъ 
дрожжей или двЪ ложки пивныхъ; испробовавъ дрожжи, при- 
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готовляють заварное тфето изъ 1 ст. молока, какъ было сказано 
въ предисловш. Какъ только опара подошла, въ нее выли- 
вають заварное уже остывшее тесто и, хорошенько вымфшавъ 
все вмВстЬ, ставать въ теплое мЪето, чтобы поднялось. Когда 
поднимется, тотчасъ же размёшиваютъ 1 лож. соли въ 1/1 бут. 
молока и, выливъ въ поднявшееся тЪсто, перемфшиваютъ все 
вмЪстф и подсыпаютъ столько муки, чтобы образовалось полу- 
густое тесто; посыпавь сверху мукой, тЪето нажрывають и 
дають подняться во второй разъ. Между тЪмъ растираютъ 
д0-бфла 1-11 ф. масла съ 4 желтками, 2 цфльными 
яйцами, 1|2 ф. сахару и любой прянностью. Въ иподнявшееся 
въ это время тЬсто, всыпаютъ столько муки, чтобы образова- 
лось густое тфсто, которое мфсять 12 часа; затфмъ прибав- 
ляютъ масло и яичную массу и мфеятъь еше 20 мин., пока 
тЬето не начнетъ пузыриться; посыпавъ слегка мукою, накры- 
ваютъ и ставятъь на теплое м$сто, чтобы снова поднялось. — 
Оть готоваго тета отщипываютъ куски, величиною съ яйцо, 
дфлаютъ булочки и кладутъ нхъ не слишкомъ близко другъ 
окохо друга на смазанный масломъ листь; на середину 
каждой булочки кладутъь по кусочку масла и вдавливаютъ его. 
Листь съ булочками ставять въ теплое м$ето на 15—20 мик., 
чтобы еще разъ поднялись. Зат$мъ смазываютъ разболтаннымь 
яйцомъ и посыпалоть тминомъ. Въ это время печь должна уже 
быть готовой для печевя булочекъ. Пекуть ихъ 10—12 мин., 
хорошо зарумянивая. 

`Сдобные крендели. Сдобный крендель приготовляется изъ 
такого же тфста. Берутъ, приблизительно, 1 ф. тЪста. Зат%мъ 
моють 1/з ф. масла и накрЪпко выжимаютъ, чтобы не осталось 
вЪ немъ ни капли воды. Тфсто разминають на доскЪ въ ши- 
рину, кладуть на него холодные комочки масла и быстро 
вымЪшиваютъ руками масло съ тЪстомъ. Также можно поло- 
жить кусокъ ванили въ 1 дм. величиной, мелко истолченный 
сь 1/з ф. сахару. ТЬсто нарфзаютъ кусками, величиною въ 
яйцо и, крфико схвативъ за одинъ конешь лвой рукой, кру- 
тять правой, а затВмъ раскатывають въ длину и придають 
форму кренделя. Уложивъ крендели на листъь, даютъ имъ 
подняться, смазываютъ разболтаннымъ яйцомь и пекутъ, хорошо 
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зарумянивая. Ихь надо ставить въ печку посл того, какъ 
испеклись булочки съ тминомъ. 

Булочки в5 вареньемь. Изъ сдобнаго т№ста для кренделей 
можно приготовить булочки съ вареньемъ, которыя особенно 
хороши для чая. Берутъ кусокъ тЪста, величиною съ куриное 
яйцо, разминають его рукой на доскз въ ширину; на одну 
половину тфста кладутъ десертную ложку варенья и накры- 
ваютьъ другой половиной. Давъ булочкамъ подняться въ тепломъ 
мЗостБ, смазывають ихъ растопленнымь масломъ, посыпаютъ 
сахаромъ и ставять въ печь рамьше сдобныхъ кренделей. 

Это тБето также годится для приготовлешя булочекъ къ 
кофе. Взявъ кусокъ тоста, придають ему круглую форму, вели- 
чиною съ тарелку и въ 1/з дм. толщиной, кладуть на сково- 
роду и даютъ подняться. Между тёмъ берутъ 1/* ф. свЪжаго 
масла, 1|« ф. сахара, 1|з ф. толченато миндаля и столько муки, 
чтобы получилась густая масса, которую нужно вымЪшивать 
до трхь поръ, пока она не начнетъ распадаться. Смазавъ 
тЗсто яйцомъ, кладуть на него слой только что приготовлен- 
ной массы въ 1|2 дм. толщиной. Этотъь хлЬбъ требуеть для 
печен1л сильнато жара. Сверху онъ долженъ зарумяниться до 
свЪтло-коричневаго колера. Такой хлЬбъ можно приготовить 
иначе, густо выложивъь кишмишемъ, смазавъ масломъ и посы- 
павъ корицей съ сахаромъ. 

Плюшии приготовляютъ также изъ этого тфота. Берутъ 
кусокъ тфста, величиною съ яйцо, разминаютъ руками, чтобы 
получилась широкая круглая форма, смазываютъ ее растоплен- 
нымъ масломъ, густо посыпають сахаромъ съ корицей, ие- 
большимъ количествомъ толченаго миндаля и чисто вымытой 
коринкой. Свернувъ, складываютъь илюшки на сковороду, не 
слишкомь близко другъ отъ друга и ставятъ въ теплое мЪсто 
на 20 мин., чтобы поднялись; зат8мъ смазывають растоплен- 
нымъ масломъ, слегка посыпають сахаромь и пекутъ зару- 
мянивая. Онф очень вкусвы съ кофе. Все это печенье можно 
также приготовить изъ такого же тЪста, какъ для булочекъ съ 
тминомъ, вымфсивъ его безъ масла. 

Яблочное иирожное, приготовленное изъ такого-же тВета 
будеть очень вкусно. Берутъ маленьюе куски тЪста, придають 
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имъ плоскую круглую фориу и кладутъ на сковороду. Вычищен- 
ныя яблоки нарфзаютъ ломтиками и посыпаютъ ихъ сахаромъ 
съ корицей. Куски тЪста смазываютъь свЪжимъ масломъ, кла- 
дуть на нихь маленьюе комочки масла и ломтики яблоковъ, 
уложенные рядами другъ около друга. Эти куски тЪста, можно 
облить еще сметаною; для чего надо растереть, вакъ можно 
лучше, 4 желтка съ 1 маленькой чашкой сахару, небольшимь 
количествомъ лимонной цедры, !/ ф. сметаны и 2 ст. лож. 
мухи. На уложенные на тфсто яблочные ломтики, кладутъ по 
стол. лож. приготовленной массы. ЕромВ того каждое пирож- 
ное нужно посыпать толченымъ миндалемъ, а если желають 
то и коринкой. Пирожное нужно печь въ очень горячей печкф, 
зарумянивая до свфтлаго колера. Оно очень вкусно съ кофе. 
Яблочное пирожное можно приготовить также изъ простого 
тьста. 

Изъ сдобнаго тфста приготовляютъ превосходные ягодные 
пироги. Приготовлене такое же, какъ и для яблочныхъ пиро- 
говъ, только выЪсто яблоковъ, клалутъ ягоды, а именно: зем- 
лянику, малину, черную и красную смородину или крыжов- 
никъ. (Ягоды должны быть очень сиёлыми, тщательно пере- 
бранными и очищенными. Ихъ кладутъ на м$сто рядами въ 
перемежку и густо посьшають сахаромъ. 

Си$лая вишня также годится для пироговъ. Вычищенныя 
ягоды посыпають сахаромъ, даютъ постоять короткое время 
п, слдивъ сокъ, кладутъ ягоды на тЪето. и снова посыпають 
сахаромъ. Для пироговъ также употребляють венгерскую н 
зеленую сливу. Для приготовлемя каждаго пирожка беруть 
такой кусочекъ тЪста, чтобы на немъ могла помфетится только 
одна слива. Сливу прорфзаютъ и приготовляють, какъ випгню. 
_ Пирожки можно приготовить также съ персиками и абри- 
косами. Вместо сдобнаго тфота можно взять простое. 

Изъ сдобнато тфета также приготовхяють очень вкусные 
маленыме крендельки. Беруть !/з стаканъ мелкаго сахару п тол- 
куть |2 палочки ванили, затзмъ все быстро вым шивають съ 
тЪетомъ. Быстро вымвшивають для того, чтобы попало по- 
меньше муки. Тфето раскатываютъ руками въ холодномъ 
моть, въ вид продолговатой колбасы, въ палець толщиною 
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п разрфзають ее на куски величиною съ орфхь; изъ этихъ 
пусковъ дфлають маленьюе крендельки. Уложивъ ихь на ско- 
вороду оставляють на 10 мин. чтобы поднялись, затфмъ смазы- 
ваютъ яйпомъ и ставять въ полуостывшую печь, посл того 
какъ вынутъ второй хлфбъ. При выпекаи они должны 3а- 
румянится до свЪтлато колера, а также подсохнуть въ печи. 
Крендели хранять въ завязанныхъ стеклянныхь бангахт. 

Пирожки съ ветчиною приготовляются изъ такого же тЪета 
какъ булочки съ анисомъ, или же изъ сдобнаго тфста; конечно, 
изъ сдобнаго тфста они будуть звкуснфе, надо приготовить 
тето безъ сахара и ванили. Для каждаго пирожка беруть 
вусокъ тфета величиною съ куриное яйцо, и на доскф разми- 
нають его въ лепешку. ЗатЪмь берутъ кусокь хорошей коп- 
ченой ветчины (не слишкомъ постной, но и не жирной) срЪ- 
заютъ кожу и нарЪзають тонкими ломтиками, кладуть на, блюдо 
и обливаютъ кипяткомъ. Какъ только вода остынетъ, ее сли- 
ваютъ прочь, а ломтики ветчины разр$заютъ очень мелко. 
На 1 ф. ветчины беруть 1 большую луковицу и, очистивъ, 
нарЪфзаютъ мелко и варять въ масл до мягкости. Какъ 
только лукъ простынетъь, его перемфшиваютъ съ ветчиной, 
1|2 чашкой хорошо вымытой коринки и 1 чайн. лож. перца. 
На раскатанную половину тЪста кладуть 1 дев. лож. этой 
см$си, накрываютъ другой половиной, даютъ пирожкамъ под- 
няться, смазывають яйцомъ и пекуть въ довольно горячей 
печи, зарумянивая до свфтлаго колера. Таке пирожки по- 
даются къ завтраку. 

Затрушки приготовляютъ изъ такого же сдобнато тЪета, 
какъ для ягодныхь пирожковъ. Для начинки беруть 1 ф. 
сухого, свЪжаго творогу, 1’ цфльное яйцо и 2 желтка, 1 чашку 
густой сметаны, 2 столовыя ложки растопленнаго масла, мелкаго 
сахару, по вкусу корицы или ванили и !|з чаш. перебранной 
воринки; все это перемфшиваютъь какъ можно лучше. На 
каждый кусокъ тБета кладутъ по 1 столовой ложки смЪси и за- 
щипываютъ кругомь края. Уложивъ на сковороду, обмазываютъ 
яйцомъ края ватрушекъ и плекуть въ довольно горячей печи. 

Маковники приготовляются изъ того же твота, какъ 6у- 
лочки съ анисомъ. Макъ приготовляють слёдующимъ образомъ: 
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‘|2 ф. хорошаго, чернаго мака всыпаютъ на блюдо, обливаютъ 
кипящею водою и накрываютъ крышкой; какъ только осты- 
нетъ вода, ее сливаютъ прочь и снова заливаютъ кипяткомъ; 
такъ повторяють 3 раза. На сковороду кладутъ листь чистой 
бумаги, высыпаютъ на него макъ и ставять въ умВренно го- 
рячую печь, для просушки. Высохнувп!И макъ толкуть въ 
ступЕЗ очень мелко. 6 желтковъ, растертыхъ добфла съ 1|а ф. 
сахару и натертой на теркЪ цедрой съ 1 лимона, перем ши- 
ваютъ съ 1!|ч бут. густыхъ сливокъ, 2 чашками мака и 2 сто- 
тов. лож. толченаго миндаля. Раздфливъ тЪсто на куски вели- 
чиною въ яйцо, разминаютъ ихъ руками въ видЪ круглыхъ 
лепешекъ, намазывають на, каждую мажовую массу въ 1/‹ дюйма 
толщиною п. свернувъ, кладутъ на листь; когда черезъ 10 м. 
поднимутся, смазывають яйцомъ и пекуть въ довольно горя- 
чей печкф, зарумянивая до свтлаго колера. Такое печенье 
очень вкусно съ кофе. 


№ 2. Розовый хлЪбъ: 
а) По лифляндекому способу (масличныя булочки). 


Изъ взятыхъ на 3 коп. дрожжей, 1/2 ст. теплой какъ пар- 
ное молоко воды и 1 столов. лож. муки приготовляютъ опару, 
даютъ подняться, вливають 3|+ бут. молока, прибавляють рюмку 
розовой воды, маленькую ложку соли и столько муки, чтобы 
получилось полугустое тесто. Хорошо вымшанное твето по- 
сыпалоть сверху мукою и, накрывъ чистымъ холстомъ ставять 
въ теплое мЪсто, чтобы поднялось. На блюдо кладутъ 1 яйцо, 
4 желтка и 1/4 ф. сахару и поставивъ блюдо въ кастрюлю, 
наполненную до половины кипящею водою, вЪничкомъ взби- 
вають на горячей плит яйца до тЬхъ поръ, пока они не по- 
бВлвють и не будуть очень густыми. Растпрають добфла 
1]з ф. растопленнато, остуженнато свЪжаго масла. Какъ только 
ТБето поднимется въ него всыпаютъ муку въ такомь количе- 
ствф, чтобы получилось не слишкомь крутое тфето (см. тфото 
для булочекь съ тминомъ), которое надо не переставая мФсить 
полчаса, послф чего клалутъ въ него масло, растертое добЪла, 
ни хорошо промфшиваютъ въ продолжене 10 м., а затфмь 
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прибавляютъ полуостывийя взбитыя яйца и снова м%сятъ 
10—15 минуть; т5сто посыдаютъ мукою и, накрывъ, даютъ 
подняться еще разъ. Поднявшеесл тЪсто выкладывають на 
чистую пирожную доску, посыпанную мукою, и разрёзають на 
куски величиною въ яйцо; куски скатываютъ въ видЪ круг- 
лыхъ булочекъ и, уложивъ ихъ не слишкомъ близко другъ отъ 
друга на хорошо смазанную масломъ сковороду, оставляютъ 
на 10 мин. чтобы поднялись, затБмъ смазывають разболтан- 
нымъ яйцомъ, ставятъь въ умфренный жаръ и пекутъ, хорошо 
подрумянивая.—Съ остывшихъ булочекъ срфзаютъ сверху по 
круглому, плоскому куску, а изъ самихъ булочекь выбираютъ 
мякишь чайной ложкой и кладуть его на блюдо. На 10—12 
выдолбленныхъ булочекъ берутъ 11/4 бут. сливокь И КИПЯТятЬь 
ихь вмфстВ съ 1/4 ф. свфжаго масла, 1 лож. розовой воды, 
1 дессертной лож. мелко истолченной корицы, 1/2 ф. мелкаго 
сахару и !|з чашкой толченаго миндаля. Эту вскипяченную 
см$сь выливають на лежали на блюд мякинтъ, вынутый изъ 
булочекъ, прибавляють еще 1/: ф. перебранной, вымытой ко- 
ринки, вытертой на сухо, и. накрывъ блюдо, далоть постоять 
нисколько времени; потомъ массу осторожно перем иивалотъ, 
накладываютъ въ выдолбленныя булочки, накрываютъ, въ вид% 
крышки срфзанными кусочками и ставять на нЪеколько ми- 
нутъ въ горячую печь. Подають къ кофе. У н$мцевъ подаютъ 
тамя масличныя лифляндоня булочки къ молочному супу, за 
обЪдомъ. 


8) То же, по курляндскому способу. 


Въ Курлянми не вынимаютъ мякиша изъ описанныхъ бу- 
лочекъ, а срЪзають только крышку. Булочки кладутъ ва боль- 
шое мелкое блюдо и вливають въ нихъ по ложЕВ приготовлен- 
ныхъ по финляндоки сливокъ, вскипяченныхъ съ масломъ, са- 
харомъ и корицей. Надо вливать по столько см$си, чтобы бу- 
лочки были пропитаны ею; тогда накрывъ крышечками, ста- 
вять блюдо съ будочками, на 10 мин. въ ве очень горячую 
печь. На столь подають съ оставшимися приготовленными 
сливками. 
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с) То же, по-эстландеки. 


Въ Эстлянщи булочки выдалбливають совершенно такъ же 
какь п вь Лифлянди, но приготовляютъ другую обливку, а 
именно: 11/+ бут. сливокъь кипятять съ !|« ф. мелко истолчен- 
ныхъ грецкихъ орфховъ, 3/: ф. мелко натертаго птоколада, 
1 ст. лож. свфжаго масла и сахаромъ по вкусу; эту смесь 
выливають на мякишь вынутый изъ булочекъ и дають по- 
стоять нфкоторое время, затьмъ осторожно перем$шивають все 
выфетф, накладывають въ булочки и накрывъ ихъ крышечками 
ставять на 10 мин. въ не очень горячую печь. Къ этимъ бу- 
лочкамъ подаютъ слфдуюцщий соусъ. Въ 11| бут. вокипячен- 
ныхъ, но уже болфе не килящихъ сливокъ, кладутъ 5 желтковъ, 
растертыхь добЪла съ 1!|з стаканомъ сахару и прибавивъ 
2 лож. мадеры хорошо взбиваютъ вЪничкомъ и горячимъ по- 
дають къ булочкамъ. 


№ 3. Быстро спекаемый бфлый хлЪбъ. 


Въ !|з бут. молока выливаютъ 2 яйца, растертыхъь съ 
2 лож. сахару и прибавляютъ еще чашку растопленнаго масла. 
На 3 коп. дрожжей размфшиваютъ въ 1 столов. лож. тепло- 
ватой воды, дать подняться и выливаютъ въ 1/2 стак. мо- 
лока, съ размзшанной въ немъ чайной ложкой соли. Все это 
вмЪсть вливають въ молоко, смфшанное съ растертыми яй- 
цами и веыпають такое количество муки, чтобы тфето можно 
было раскатать на доскз. Тесто выбиваютъ веселкой до тфхъ 
поръ, пока не сдфлается свфтлымъ; тогда, выложивь на лоску, 
раскатываютъ его въ палецъ толщиною и выр$заютъ стака- 
номъ круглыя булочки. Уложивъ булочки, не слишкомъ близко 
другьъ оть друга, на смазанную масломъ сковороду ставятъ въ 
теплое м%ето и даютъ подняться. Затфмъ смазывають ихъ 
растопленнымь масломь, посыпаютъ сахаромь съ корицей 
или рубленымъ миндалемъ, ставатъ въ горячую печь и пе- 
куть, зарумянивая до свЪтлато колера. Ихъ подаютъ къ чаю 
и кофе. 
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№ 4. Большия булки, 


Эти булки приготовляются изъ заварного тфота и опары 
(какъ было описано въ № 1), которыя должны взойти и быть 
размшанными съ тепловатымь молокомъ. Послё чего приба- 
ВЛЯЮТЬ 1|? столов. ЛОЖ. солн и такое количество муки, чтобы 
образовалось полугустое тЪсто, которое, посыпавъ мукой, ста- 
вятъ въ теплое мЪсто. чтобы поднялось хорошенько. Между 
тфмъ растираютъь добфла 4 желтка и 2 цфльныхъ яйца съ 
12 ф. сахару и 1 мелко истолченнымъ кусочкомъ ванили Въ 
11/2 дм. длиною. Вмфето ванили можно положить 3—4 зерна 
кардамона, очищенныхь и мелко истолченныхь или же катер- 
тую теркой цедру съ 1 свЪжаго лимона. Кипятятъ 1/2 ф. масла 
и снимають съ него пфну, или же холодное маело растираютъ 
добфла. Въ хорошо поднявшееся тЪето теперь всыпають 
столько муки, чтобы оно сдфлалось густымъ (см. предислов!е 
къ приготовлею хдЪба) и вымфшиваютъ его !|з часа, пока 
пе станетъ отставать отъ рукь и не начнетъь пузыриться; 
тогда вливаютъ въ тфсто теплое растопленное или растертое 
добфла масло и снова мфоятъ 1| часа. ПослЪ чего приба- 
вляютъ растертыя съ сахаромъ яйца и !|+ ф. очищеннаго тол- 
ченаго миндаля и снова м5сятъь 10—15 минутъ. ЗатЗмъ по- 
сыпаютъ тЪсто мукой и дають подняться въ тепломъь мЪотз. 
НадЁнавь большихъ круглыхъ булокъ, кладутъ ихъ на сма- 
занный масломъь листъ, дають имъ подняться въ течене 
10 мин., смазывають яйцомъ и ставять въ не очень горячую 
печь. Когда онз пропеклись уже 3/« часа листъ поворачиваютъ 
вЪ печи, такимъ образомъ, чтобы задн Й конецъ пришелея на- 
передъ и даютъ булкамъ печься еще 1[4 часа. 


№ 5. Заварной хлЪбъ. 


Въ 1 бут. кипящато молока кладутъ 1 лож. сахару и 1 лож. 
масла и всыпаютъ такое количество муки, чтобы получилось 
довольно крутое тфсто, которое нужно вымфшать какъ можно 
лучше, чтобы не было мучныхь комковъ. ЗатЪмъ тЪето вы- 
кладывають на блюдо и даютъ остыть, посл чего беруть при- 
тотовленную опару (см. предислов!е), размшиваютъ ее съ 
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остывшимъ тЪстомъ, всыпаютъ 2 горсти муки и дають под- 
няться. Пряности кладутъ, какъ сказано въ предислови. Также 
можно положить натертую или мелко изрубленную цедру съ 
апельсина. Когда тфсто хорошо поднялось, въ него кладуть 
1 ф. растертато добЪла масла и хорошо вымъшивалотъ 1/2 часа, 
затфмъ всыпаютъ 2—3 горсти муки и снова хорошо вымфши- 
ваютъ. Между тмь растирають добфла 20 желтковь съ 
1|2—3/4 ф. сахару, кладуть ихъ въ тото, которое снова м$- 
сятъ 20—80 мин. ТЪсто должно быть крутое; если оно ока- 
жется жицковалымьъ, то надо прибавить еще горсть муки и 
снова хорошо промфсить, пока не сдфлается очень свЪтлымъ 
и липкимъ. Затфмъ его снова посыпаютъ мукой и, накрывъ, 
даютъ еще разъ хорошо подняться. Выложивъ на посыпанную 
мукою доску, тзсто разрфзають на довольно больше куски, 
раскатываютъ ихъ въ видф продолговатыхъ булокъ, кладутъ 
на смазанный масломъ листъ, даютъ подняться въ теченйе 
10—15 мин., смазывають разболтаннымь яйцомъ, посыпаютъ 
сахаромъ и мелко изрубленнымь миндалемъ и пекутъ въ до- 
вольно горячей печи 1 часъ, хорошо подрумянивая. Булки по- 
даютъ къ кофе или чаю, 


№ 6. Большой желтый крендель. 


Мелко толкуть высушенный на блюдцз шафранъ (на 
20 коп.), наливають на него 1 маленькую рюмку рома и 
даютъ постоять 1 часъ, пока шафранъ не размокнетъ, тогда 
кладуть его, вмфстф съ 1 лож. соли, въ 11/4 бут. теплаго, а 
еще лучше парного молока. Готовую опару (для нея надо взять 
дрожжей на, 3 коп. побольше) смшиваютъ съ заварнымъ тЪстомъ 
(см. № 1, «булочки съ тминомъ»), вливаютъ молоко съ шафра- 
номъ и всыпають такое количество муки, чтобы получилось 
полугустое тфсто, покрывъ которое ставятъь въ прохладное 
м$сто и дають подняться. 11/аф. масла растираютьъ добЪла и 
отставляютъ въ сторону. Въ посуду съ кипящею водою ста- 
вятъ кастрюлю, вбиваютъ въ нее 2 яйца и 6 желтковъ, всы- 
пають 3—1 4. сахару и бьють вфничкомъ до тЪхъ поръ 
пока яйца не затуствютъ и не побфлВютъ. Тогла вывимаютъ 
кастрюлю изъ воды и не переставая взбивалхоть яйца, пока не 


— 521 — 


остынуть. Въ поднявшееся тЪсто всыпають большое количе- 
ство муки, чтобы оно было очень густое и безостановочно м}- 
сятъ 1/2 часа, пока тЪето не будетъ свфтлое; прибавивъ ра- 
стертое добфла масло, снова мфеять 15 минутъ. Потомъ кла- 
дутъ холодную яичную массу и снова мфсять 1/1 часа. Выбро- 
сивъ зерна изъ изрубленнаго лимона, варять его въ стаканз 
воды, лока не будеть мягкимъ, зат$мь всыпаютъ 1 ст. сахару, 
увариваютъ до густоты, прибавляють 1 чашку мелко нарЗзан- 
наго пуката, дають остыть и, положивъ въ тфето, хорошо про- 
м»Ьшивають все вм}Ъстф. Затфмь прибавляють въ тфето по 
фунту чисто вымытаго, перебраннаго изюма и коринки и 
1|« ф. истолченнаго миндалю, и снова мфсять тфето 10 м., 
чтобы оно было какъ можно легче; посыпавъ мукою, тьсту 
даютъ еще разъ подняться въ прохладномъ мБстВ. Когда въ 
печи останутся только крупные уголья, тогда надо выложить 
тЪето на согр\гую пирожную доску, посыпанную мукою. Сд$- 
лавъ изъ раскатаннаго тЪста большой крендель, кладутъ его 
на листъ, ставятъ въ прохладное мЪото на 20—30 мин., пока, 
не поднимется. Крендель украшаютъ сверху половинками 
миндаля, смазывають яйцомъ и осторожно ставатъ въ печь. 
Надо внимательно прослфдить за тфмь, чтобы жаръ въ печн 
не быль черезчуръ силенъ, потому что тогда крендель зару- 
мянится слишкомъ сильно и корка сдфлается слишкомъ тол- 
стой, а потому и невкусной. Если жаръ слишкомъ силенъ, то 
надо открыть заслонку. Черезь 1/2 часа крендель надо повер- 
нуть осторожно, а еще черезъ 1/з часа надо будетъ проткнуть 
булавкой съ толотой стороны. Если тЪсто не прилипнеть къ 
булавкВ, то крендель можно смфло вынуть изъ печи. БВыну- 
тый крендель обмазываютьъ разболтаннымь бЪлкомъ, разм$- 
шаннымъ съ 1 лож. воды и густо посыпають мелкимъ саха- 
ромъ. Когда немного остынеть, перекладываютъ на доску, по- 
крытую салфеткой. На такой крендель должно быть въ общемъ 
издержано московской муки никакъ не боле 51| $. 


№ 7. АнглискЙ рождественскй хлЬбъ. 


Приготовляють опару изъ 1 бут. тепловатой воды, взя- 
тыхь на 10 коп. дрожжей и такого количества муки, чтобы 
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получилось густое тфето. Посыпавъ сверху мукою, покрываютъ 
холстомъ и ставятъ въ теплое м$сто, чтобы поднялось хоро- 
шенько. ЗатЪмъ прибавляють въ опару 8 бут. тепловатаго 
цфльнаго молока, 1 стол. ложку мелкой соли, вымЪииваютъ 
какь можно лучше, снова подсыпають столько муки, чтобы 
было густо и даютъ подняться. Между тБмъ растираютъ до- 
бла 11|? ф. масла съ такимъ же количествомъ мелкаго сахара, 
п 10 желтками, прибавляють 2 налертыхъ мускатныхь орфха 
и полную дфтскую ложку корицы и растираютъ вм$ст$, какъ 
можно лучше. Въ поднявшееся тзето прибавляють еще муки 
и мЬсять 1/з часа, чтобы было крутое тфсто; затЬмъ кладуть 
въ него масло съ яйцами и опять мфсять все вмфсть. Пере- 
бранные еще съ вечера 4 ф. кишмиша и 4 ф. коринки кла- 
дуть въ тесто вмфстЪ съ 1 ф. мелко нарЪзаннаго пуката и 
мфсятъ его до тьхъ поръ, пока оно не будеть свЪтлымъ и не 
будетъ отставать оть рукъ; тогда значить тЪсто готово. Ехо 
ставятъь на теплое мЪето и даютъ еще разъ подняться. Бе- 
руть съуженныя книзу жестяныя формы въ 10 дюйм. длиною, 
4 дюйма вышиною и въ верху 4 дюйма шириной. Формы сма- 
зывають холоднымъ масломъ. Поднявшееся тфсто кладутъ на 
доску, разр$зають на куски и кладуть въ формы, наполняя 
ихЪ только до половины. Когда вс формы будуть наполнены 
ихЪ ставятъ въ теплое мфето, гд$ и оставляютъ до т5хь поръ 
пока тЪсто не поднимется до самаго верха формы. Печка 
должна быть уже готова къ этому времени, и быть довольно 
горячей. Такой хлЪбъ нельзя печь въ духовой печк$. Формы 
вдвигаютъ въ печь крайне осторожно, закрывають ее заслон- 
ой и оставляютъь въ ней на 2 часа. ЗатЪмъ передвигають 
формы сзади на передъ и оставляють еще на 11|2 часа въ 
печи. Этоть хлфбъ долженъ быть такого цвёта какъ свЪтлые 
пфеферкухенъ. Въ сухомъ м$сть онъ можеть сохраниться м*- 
сяца два. Для приготовлевя надо 10 ф. самой лучшей муки. 


№ 8. Французскй фруктовый хлЪбъ. 


Берутъ 1/з ф. хорошихъ сушеныхь яблоковъ, 1|? ф. грушъ, 
13 ф. хорошаго черносливу, 1|з ф. кишыишу, 1? ф. крупнаго 


изюма, 1 {. коринки, 1 ф. свЪжихъ винныхъ ягодъ, 1 ф. фики- 
ковъ, очищенныхъ отъ косточек, 1!> {ф. очищенныхъ грецкихъ 
‚ орЪховъ и 1/4 ф. мелкихъ лЪеныхъ орЪховъ. Прибавивъ еще 11: ф. 
пуката рубятъь все вмЪот$ какъ можно мельче и перемфши- 
заютъ съ !|з бут. лучшаго рома и !|» бут. мадеры. Затфмъ 
берутъ разсыичатое тЪсто, приготовленное какъ въ №1 («бу- 
зочки съ тминомъ»). Въ это тБето прибавляють муки, чтобы оно 
было плотнфе п не такое разсыпчатое. Куски тЪста, каждый 
величиною въ два куриныхь яйца, раскатываютъ въ 6—7 
дюйм. длиною и въ ладонь шириною. На раскатанное тфето 
кладутъ нфоколько полныхъ ложекъ рубленой фруктовой массы, 
плотно закрывають ее тЪстомъ и защипываютъ, придавая кра- 
сивую форму этимъ продолговатымъ булочкамъ. Когда вс бу- 
лочки будуть готовы, ихъ укладывають на смазанную масломъ 
сковороду, не слишкомъ близко другъ оть друга, смазывають 
разболтаннымь яйцомъ и пекутъ хорошо подрумянивая. Хо- 
лодныя булочки нарфзають тонкими ломтиками н подаютъ къ 
чаю или вину. 


№ 9. Булки подходящя въ холодной водф. 


Приготовляютъ опару (см. № 1, булочки съ тминомъ, только 
безъ заварного т»ста) и выливають ее въ 1 бут. сливокъ, 
кладутъь соли по вкусу, 1 рюмку розовой воды или 3 зерна 
истолченнаго кардамона; пряностей можно и не класть. За- 
тфмъ примфшиваютъ столько муки, чтобы получилось полу- 
густое тзсто и, накрывъ, дають ему подняться. 

4 желтка растираютъ добфла съ 1 стак. мелкаго сахара и 
приготовляютъ 1 ф. растопленнаго масла. Въ поднявшееся 
тфето всышають столько муки, чтобы получилась плотная масса, 
которую промфшиваютъ 20 мин., пока не посвётлфеть; тогда 
кладутъ растертые добЪла желтки и снова хорошо промфши- 
ваютъ тасто. 


Посл чего кладутъь растопленное масло и опять м$- 
сятъ тфсто 15—20 мин. Плотвую салфетку, посыпаютъ мукой, 
кладуть въ нее тЪсто и завязывають, оставляя настолько сво- 


боднаго мзота, чтобы тесто могло подняться. Салфетку кла- 
дуть въ торшокь съ холодной водой, гдь и оставляютъ до 
тфхъ поръ, пока она не всплыветь. Тогда вынимають сал- 
фетку изъ воды, беруть т$ето и кладутъ его на посыпанную 
мукою доску. Изъ довольно мягкаго тЪста дфлаютъ продолго- 
ватыя булки и кладутъ на листъь не слишкомъ близко другъ 
оть друга. Булки выкладываютъ сверху изюмомъ или рублен- 
нымь миндалемь, смазываютъ разболтаннымь яйцомъ и пе- 
куть въ горячей печи, хорошо подрумянивая. На такое тесто 
должно употреблять никакъ не бол№е 4*):—5 ф. московской 
муки. Ташя булки очень вкусны съ кофе. 


№ 10. Сухари. 


Приготовляють опару (см. № 1), только безъ заварного 
тфста, выдивають ее въ 1 бут. тепловатаго молока, кладуть 
немного соли и столько муки, чтобы получилось полугустое 
тфсто; его накрываютъ и дають подняться. 1 ф. растопленнаго 
и остуженнаго масла, растирають добфла; вкром того расти- 
рають добЪла 1/>— 3/4 ф. сахара съ 5 желтками. Въ поднявшееся 
тЪсто всышаютъ столько муки, чтобы образовалась плотнал 
масса, и мЬеятъ ее 20 мин. пока не посвфтлфеть, тогда при- 
бавляють стертыя добфла яйца и снова хорошо промфши- 
ваютъ т%ото. ЗатЪмъ кладуть масло и, хорошо промфеввъ 
тВсто 15 —20 мин., даютъ ему снова подняться. ПослЪ чего 
выкладываютъ его на посыпанную мукою доску, разрзаютъ 
на куски, величиною съ грецый орфхъ, валяють изъ нихъ 0у- 
лочки и укладываютъ не слишкомь близко другъ отъ друга 
на смазанный масломъ чистый листь, ставятъ на 10—15 мин. 
въ топлое мЪфето, чтобы поднялись, смазывають сверху ма- 
сломъ и невуть 10—15 мин. въ довольно горячей печкЪ, за- 
румянивая до свфтлаго колера. Снявъ съ листа, кладутъ на по- 
Ерытую салфеткой доску и, когда булочки совершенно остынуть, 
разрззаютъ ихъ пополамъ тонкимъ острымъ ножемъ и ставять 
для просушки въ уже остывшую печь. Эти сухари должны 
быть свфтложелтаго цвфта. Для приготовлешя надо 5 ф. мо- 
сковской муки. 
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№ 11. Сухари по другому способу. 


Приготовляють половинное количество опары (см. предыду- 
ши №), вливають въ нее 1! бут. сливокъ съ небольшимъ количе- 
СтвомЪ соли и всыпають столько муки, чтобы получилось полу- 
густое тфсто, которое, накрывъ, ставятъ въ теплое мЪсто, чтобы 
поднялось. Въ хорошо поднявшееся т$сто кладуть столько муки, 
. чтобы получилось плотное тесто и м$сять его 20 мин. Заранзе 
надо растереть добЪла 3/+ ф. растопленнаго, остуженнаго масла 
вмВотв съ 12 ф. сахару и 3 желтками. Масло съ яйцами кла- 
дутъ въ тБсто, мЪсятъ его еще 20 мин., чтобы сдфлалось со- 
вершенно свЪтлымъ и начало пузыриться. Тоту. даютъ еще разъ 
подняться, а залЪмъ приготовляютъ и пекутъ булочки, совер- 
шенно такъ-же, какъ въ № 10. Ихъ хранять въ холодномъ мфстз, 
въ жестянкв, выложенной бВлой бумагой; если оставить ихъ 
въ теплЬ, то онЪ замасляться н потеряютъ вкусъ. Тфсто талиже 
можно раскатать длинными булками въ 1 палець толщиной и, 
когда спекутся, разрЪзать ихъ наискось кусками въ 1|з дм. 
толщиной нзатфмъ высушить. Для приготовленя этихъ суха- 
рей надо, въ общемъ, 21|» ф. московской муки. 


№ 12. Сухари, подаваемые къ кушаньямъ. 


Въ кастрюл растапливаютъ 5 4. масла, всыпають въ 
него |: ф. муки и мЫшаютъ на горячей плит до т%хъ поръ, 
пока тЪсто не намнеть отставать отъ кастрюли; тогда ему 
ДаютЪ остыть. 

12 жедтковъ растирають съ 18 лот. сахару и натертой 
теркой кожицей съ 1 лимона. Между тфмъь нужно развести 
на 5 коп. дрожжей въ !|з стак. молока и, ирибавивъ немного 
мупн, дать подняться. Поднявцияся дрожжи и яйца выливахть 
въ заварное остуженное т$ото, звымфшивають его 1| часа, 
прибавляють 3/+ ф. муки, мышають еще нзкоторое время и 
оставляють на 5—6 час., чтобы поднялось. Готовое тЪето вы- 
кладывалтъ на посыпанную мукою доску, нарЪзають кусками, 
разскатываютъ ихъ въ палець толщиной, кладутъ на смазан- 
ный масломъ листъь и пекутъ въ довольно горячей печкЪ, за- 
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румянивая до свфтлаго колера. Испеченные куски нар$заютъ 
квадратиками и поджаривають на листВ въ печи до свфтло- 
желтаго колера. Ихъ также можно нарЪзать ломтиками и су- 
штить, какъ сухари (см. № 11). Таке сухари также подаются 
къ сладкимъ супамъ. 


№ 13. Маленьне сахарные крендельки съ ванилью. 


Согрфвають */+ бут. сливокъ и кладуть въ нихъ истолчен- 
ный, съ неболыпимъ количествомъ сахара, кусокъ ванили въ 
1 дм. длиною. Взявъ на 8 коп. дрожжей приготовляють уже 
извфстнымь образомь опару и далзе поступаютъ по рецепту 
№ 1. ЗатЪмь растираютъ добфла 1!» ф. растопленнаго масла, 
прибавляютъ 5 желтковъ, 1|« ф. сахару и 1 [3 ф. мелко истол- 
ченнаго сладкато миндаля. Эту массу кладуть въ уже наполо- 
вину вымфшанное тфсто и мЬшають все вмБстВ [> часа, за- 
тЪмъ посыпаютъ мукой, накрывають и ставять въ теплое 
мфсто, чтобы поднялось. Готовое тёсто выкладывають на по- 
сыпанную мукою доску, разрЗзаютъ на куски, величиною съ 
грецый орзхъ, раскатывають ихъ въ мелкомь сахарф, д$- 
лаютъ крендельки, кладуть ихъ на смазанный масломъ листъ, 
дать подняться въ течене 10 мин. и, смазавъ масломъ, пе- 
ЕуТЬ ВЪ не очень горячей печи. Подаютъ къ кофе и чаю. На 
приготовлене надо 21|» ф. московской муки. | 


№ 14. Маленьюе крендельки. 


Растирають добфла 1 ф. растопленкаго, освфтленнаго, осту- 
женнаго масла и вливаютъ въ него !|з бут. тепловатато мо- 
лока. Масло съ молокомъ вливаютъ въ приготовленную заранъе 
опару (берутъ на 5 коп. дрожжей) и веыпають столько муки, 
чтобы получилось полугустое тбето, которому даютъ подняться. 
4 желтка растираютъ добфла съ 1 чашкой сахара и мелко- 
истолченнымь кускомъ ванили въ 1 дм. длиною. Въ полняв- 
щееся тЪсто всыпаютьъ муки (какъ въ рецепт® № 1), кладуть 
желтки и м$сять тесто 1/2 часа, пока не начнеть пузыриться. 
Салфетку посыпають мукою, кладутъ тЬсто, завязываютъ, 


— 527 — 


оставляя достаточно мета для того, чтобы тфето могло под- 
няться и въ продолжене долгато времени даютъ ему подни- 
малься въ холодномъ м$стБ или въ холодной водЪ. Готовое 
тЬсто выкладывають на посыцанную мукою доску, разрзають 
его на куски въ грецый орЪхъ величиною, раскатываютъ ихъ 
въ мелкомь сахарЪ, дфляютъ крендельки и кладуть на боль- 
щюмъ разстояи другь отъ друга на смазанный масломъ 
листь. Смазавъ яйцомъ, дають немного подняться и певуть, 
подрумянивая. Подаютъ къ кофе. 


№ 15. Чайныя булочки. 


Изъ взятыхъ на 3 коп. прессованныхь дрожжей приготов- 
ляють опару, безъ прибавленя заварного тфста (какъ въ ре- 
цепт$ № 1), вливаютъь въ нее 1|з бут. тепловатахо. молока. 
Кладуть муку и соль (какъ въ рецентв № 1) и полугустому 
ТЪету дають подняться; затЪмъ растираютъ добфла 2 желтка 
съ 1+ ф. сахара. Какъ только тфото поднялось, его пром%- 
шиваютъ съ мукою, клалуть 1 ф. масла, снова вым®шивають, 
прибавляютъ растертые добфла желтки и м$фсятъ, пока тфото 
не сдфлается совершенно свфтлымъ. Это тфото можеть быть 
мятче, нежели тЪото въ рецепт № 1. Посыпавъ тфето мукою, 
его ставять накрытымъ въ теплое мЪфсто, чтобы поднялось. 
Готовое тфото клалуть на посыпанную мукою доску, раскаты- 
зають въ 1/2 пальца толщиною, вырЪзаютъ стаканомъ круглыя ле- 
пешки и кладутъ ихъ въ нфкоторомъ разстоянчи другъ отъ друга 
на смазанный масломъ листъ, зат$иъ смазываютъ растопленнымъ 
масломъ и посыпають рубленымъ миндалемъь и мелкимъ са- 
харомъ съ корицей. Пекуть въ не очень горячей печи. По 
даютъ въ кофе. 


№ 16. Чайный хлЬбъ. 


Взявъ на 3 коп. дрожжей, приготовляютъь опару (кахъ 
въ № 1), вливають 1/4 бут. тепловатыхь слизокь, кла- 
дуть немного соли и столько муки, чтобы образовалось  по- 
зугустое тфсто, которому дають подняться. Растирають до- 
бЪла маленькую чашку растопленнато и остуженнаго масла, 
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размфитиваютъ его съ 8 желтк. 1/а ф. сахару и кускомъ 
столченной ванили въ 1 дм. толщиной и все это растираютъ 
вмфств 10 мин. Какъ только тфето поднимется, въ него кла- 
дуть столько муки, чтобы оно было нфсколько мягче, нежели 
тЪфето для булокъ. 

Его м$сять также, какъ булки, прибавляють масло съ 
келтками и 1 стол. ложку толченато миндаля и хорошо про- 
мфшивають 20 мин. Накрытое т5сто ставять въ теплое м$сто, 
чтобы поднялось; когда будетъ готово, кладутъ на посыпанную 
мукою доску, разрЪзають на куски, величиною съ яйцо, дф- 
лаютъ маленымя круглыя булочки, кладутъ ихь на смазанный 
масломъ листь, ставятъ на 10 мин. въ умфренно теплое м$- 
сто, чтобы поднялись, затЪмъ смазываютъ разболтаннымъ яй- 
цомъ, кладуть сверху по нЪФсколько изюминокъ, посыпаютъ 
сахаромь и пекутъ въ не очень горячей печеЪ, слегка под- 
румянивая. Для приготовлея булочекъ надо 11|? {. москов- 
ской муки, 


№ 17. Гамбургекя булочки для кофе. 


Разм шиваютъ въ 1 стак. тепловатыхъ сливокь на 3 коп. 
дрожжей и немножко муки и даютъ подняться. Какъ только 
опара поднялась, въ нее вливаютъ еще !/, бут. теплыхъ сли- 
вокъ и прибавляютъ 6 желтковъ, растертыхъ добфла съ 1] 4. 
мелкаго сахару и цедрой съ 1 апельсина; всыпавъ муки хо- 
рошенько вымЪшиваютъ все вмфстВ и даютъ подняться. 00- 
образно количеству другихъ припасовъ, надо взять 2 ф. муки. 
Какъ только тфсто поднимется, его вымфшиваютъь съ 15 ло- 
тами растопленнаго масла, зат$мъ кладуть на доску, посыпан- 
ную мугою, разрЪзаютьъ на куски, величиною въ яйцо, разми- 
наютъ ихъ слегка въ лепешку п, уложивъ на листь вымазан- 
НЫЙ масломъ, даютъ еще разъ подняться въ течене 15—20 
мин. Наконепъ смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ, густо по- 
сыпаютъ сахаромъ и пекуть въ не очень горячей печкЪ, слегка 
подрумянивая. Изъ этого тета можно надфлать продолговато 
круглыхъ булочекъ, испечь ихъ и разрЪзать тоненькими лом- 
тиками, которые высушить какъ сухари. 


№ 18. ВЪнскя булочки къ кофе. 


Въ чашьВ густыхъ сливокъ размфшивають 1—2 столов. 
ложки муки, немного соли и на 2 коп. дрожжей и дають под- 
наяться. Въ поднявшуюся опару вливаютъ 1/4 бут. сливокъ. 
Растираютъ добфла 1! ф. свЪжаго масла, 2 цфльныхъ яйца, 
2 желтка, 1|з ф. мелкато сахару и цедру, стертую съ 1/2 ли- 
мона. Въ опару всыпаютъ такое количество муки, чтобы по- 
лучилось полугустое тфсто, которое однако должно быть иф- 
Сколько жиже, чБмъ тфсто для булокъ. ЗатЪмъ кладутъ въ 
него масло, растертое съ яйцами, !|з ф. истолченнато миндалю 
и, промфсивъ 1/2 часа, даютъ подняться. Готовое тзето раска- 
тывають какъ въ № 17, дають подняться, смазываютъ яйцомъ 
и пекуть, подрумянивая. Для приготовленя этихъ булочекъ 
надо 11/2—13/. ф. московской муки. 

Дрпой способь приотовленая. 6 желтковъ растирають добзла 
съ 1 стак. мелкаго сахару, прибавляють 1 яйцо, 1 стак. сливокъ 
или сметаны, !|, ф. растопленнаго масла, 3 ложки подняв- 
шейся опары и немного соли и вымЪшиваютъ все вмфстЪ какъ 
слёдуетъ, а затЪмъ прибавляють стертую съ !|2 лимона цедру 
и1 0. муки и м5сятъ до тёхъ поръ, пока тфсто не начнеть 
пузыриться, тогда даютъ ему подняться. Изъ готовато тЪота 
вырёзаютъ стаканомъ кружки, накладывають на нихъ варенье, 
накрываютъ другими кружками и пекутъ въ печи. 


№ 19. Баба или крымекй куличъ. 


Въ сосудъ съ кипящею водою ставятъ кастрюлю, выпуска- 
ютъ въ нее 30 желтковъ и взбиваютъ ихъ въ Офлую густую 
массу. Въ сосудъ надо подливать воды и сдёдить за твмъ, 
чтобы она кипзла безпрерывно. Изъ дрожжей (взятыхъ на 8 к.) 
приготовляютъь опару и смышивають съ заварнымъ тБетомъ, 
приготовленнымъ изъ 1 стакана сливокъ (см. № 1). Носоливъ, 
всыпають такое количество муки, чтобы тфсто было густое и 
даютъ ему подняться. 2 ф. растопленнаго масла перемфши- 
вають съ !|з ф. сахару, стертой съ лимона цедрой и 1|4 $. 
истолченнаго миндаля. Эту смЪсь кладуть въ тбето, снова, под- 
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сыпають муки и вымВшиваютъ, чтобы было густо. ЗатВмъ при- 
мётиваютъ остывиИе желтки и мфсять тфото 1/2 часа, пока 
не начнутъ появляться пузыри, тогда даютъ ему подняться 
еще разъ. Готовое тфсто кладуть въ форму, смазанную холод- 
нымъ масломъ и посыпанную сухарями. Форму наполняють 
только до ПОЛОВИНЫ. 

Когда т№сто поднимется до краевъ, форму ставятъ въ не 
очень горячую печь и пекутъ 1-—11|з часа, подрумянивая до 
свЪтлаго колера. 


№ 20. Баба въ другомъ родф. 


Взявъ на 5 коп. дрожжей притготовляютъ опару (по рец. 
№ 1), вливаютъ въ нее 1|з бут. тепловатаго молока, клалутъ 
немного соли и столько муки, чтобы получилось негустое тЪсто, 
которому даютъ подняться. Между тфмъ растирають добфла 
1 ф. растопленнаго и остуженнаго масла, прибавляють въ него 
6 желтковъ и 1/4 ф. медкато сахару и трутъ все вмЪстЪ, пока, 
не побфлЪеть и не загустфеть. Въ поднявшееся въ это время 
тъото подсышаютъ столько муки, чтобы было полугустое тЪото, 
дають ему подняться, кладуть въ него масло съ желтками, 
1|« ф. перебранной, вымытой и вытертой коринки и ![4 ф. киш- 
мишу; тВсто выбиваютъ 1/2 часа, пока не посвфтлЁеть и ста- 
вятъ въ умБренно теплое м$сто, чтобы поднялось. По же- 
лан, можно прибавить любую пряность, кавъ, напр. ша- 
франъ. Формы смазываютъ холоднымъ масломъ, посыпають 
толчеными сухарями и до половины наполняютъ тЪстомъ; за- 
тЪмъ когда тзсто поднимется до краевъ формь. ихъ ставятъ 
ВЪ довольно горячую печь, соблюдая возможную осторожность, 
чтобы тфото не опало и пекутъ 1 часъ, подрумянивая. Чтобы 
испечь большую форму надо часъ времени, для малой--нЪсколько 
меньше. Пробуютъ деревянной спичкой поспЪло ли тфсто; если 
оно не пристаетъ къ спичьЪ, значить баба готова. На при- 
готовлен!е этой бабы надо немного боле 2-хь ф. муки. 

По-австрейскы приготовляютъ бабу сл$дующимъ образомъ. 
Взявъ на 3 коп. прессов. дрожжей, даютъ имъ подняться съ 
1 чашкой сливокь; затЪмъ растираютъь добЪла 1|з ф. масла 
н кладутъь въ него 12 желтковт, 1! ф. сахару, немного соли и 


— 531 — 


Кусокъ, въ 1 дюймъ длиною, мелко-истолченной ванили. Все это 
хорошо перемБшизвають съ поднявшимися дрожжами, всыцають 
14—15 столов. ложекъ муки и хорошенько выбиваютъ т%сто, 
въ продолжене 1/2 часа. Давъ тЪсту подняться, пекутъ какъ 
выше сказано. 


№ 21. Еще баба. 


Покупають на 5 коп. дрожжей и употребляютъ, какъ ска- 
зано въ реп. № 1; затфмъ вливаютъ !|з бут. тепловатыхъ сли- 
вокъ, кладуть немного соли и столько муки, чтобы тфето было 
не густое и даютъ ему подняться. 5 желтковъ растирають до- 
бЪла съ 1 стаканомъ мелкаго сахару, кускомъ (въ дюймъ дли- 
Еою) мелко-истолченной ванили или стертой съ 1 лимона цед- 
рой, потомъ прибавляютъ 1/| ф. мелко-истолченнаго миндалю 
и !|4 ф. мелко изрублепнато цуката. Въ подошедшее тесто 
всыпаютъ еще столько муки, чтобы оно сдёлалось полугустымъ 
и выбивають его какъ можно лучше. Затфмъ прибавляють 
растертые желтки и снова бьютъ тЪето 10—15 минутъ. Кла- 
дуть 1 ф. растопленнаго масла и снльно выбиваютъ еще 
20 мин. Прибавивъ !/|з ф. перебранной, чисто вымытой ко- 
ринки, вымфшиваютъ тфето капъь можно лучше. Оно должно 
быть такое, какъ сказано въ рецепт № 1. На все надо 2 ф. 
московской муки. Когда тфото окончалельно поднимется, его 
пекуть, какъ сказано въ № 20. 


№ 22. Еще крыменй куличъ. 


Взявъ дрожжей на 8 коп. приготовляють опару (какъ въ 
рец. № 1). Въ кастрюлВ кипятать 3/+ бут. сливокъ съ !/з ф. масла; 
снимаютъ кастрюлю съ огня, всыпають столько муки, чтобы 
образовалось довольно густое тВсто, которое надо вым шивать 
на плитЪ до тЬхъ поръ, пока не станетъ отставать отъ кастрюлн. 
ТЪсто выкладываютъ на блюдо и даютъ остыть; когда оно будеть 
только теплымъ, его смёшивають съ опарой, мЬсятъ какъ можно 
лучше и, посыпавь мукой, дають подняться. 25 желтковъ ра- 
стирають добЪла съ 1 ф. сахару и !|? налочкой мелко-истол- 
ченной ванили или съ цедрой, стертой съ 1 лимона. Въ 
поднявшееся тфето кладуть приготовленные желтки и выби- 
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ваютъ тесто 1/4 часа, ЗатВмъ всышаютъ столько муки, чтобы 
получилось довольно плотное тфсто, которое м$еятъь до тьхъ 
поръ, пока не появятся пузырьки. Вливъ 2 ф. растопленнаго, 
отстоявитагося масла, снова выбиваютъ тфсто какъ раныше и 
даютъ ему подняться. Смазанную холоднымъ масломъ и посы- 
панную сухарями форму наполняють до половины тЪстомъ, 
ставять въ умфренно теплое м$сто и даютъ подняться до краевъ 
формы; ни въ какомъ случа$ тесто нельзя ставить на, горячее 
мифсто, потому что тогда оно сдфлается эжидкимъ и негод- 
нымъ. Пекуть въ довольно горячей печкз 1 часъ. Ставить въ 
печь надо какъ можно осторожнЪе, чтобы тфото не опало. 


№ 23. Обыкновенный домашнй хлЪбъ изъ простой пшеничной 
муки. 


Берутъ на 8 коп. дрожжей и приготовляютъ опару, какъ 
въ рецепт № 1. Вскипятивъ въ кастрюлЪ 1/+ бут. воды съ 
|+ ф. масла, снимають ее съ огня, клхадуть немного соли и 
столько муки, чтобы получилось густое тфсто, которое хорошо 
промфшиваютъ и даютъ остыть. Въ горшокъ вливають 21]з бут. 
тепловатой воды, кладуть опару, заварное тВсто и такое ко- 
личество муки, чтобы образовалось не густое тфсто, которому 
дають подняться и снова всыпають столько муки, чтобы было 
довольно плотное тВсто и вымЪшиваютъ его цлый часъ, пока 
не начнеть отставать оть рукъ и оть горшка. ЗатЪмь ему 
даютъ подойти зимою въ тепломъ, а лётомъ въ прохладномъ 
мет. Изъ готоваго тфста дзлаютъ болышя круглыя булки, 
кладуть на листъ, смазывають разболтаннымъ яйцомъ ин пе- 
куть не въ очень горячей печк$. Тавыя булки очень вкусны 
со евЪжимь масломъ съ кофе. Точно также можно приготовить 
ситный хлЬбъ (изъ ситной муки 1 и 2 сорта), причемь вм- 
‘сто воды можно взять молока и прибавить !|+— 1/2 ф. масла. 
Изъ такого же тЪета можно налечь маленькихъ, круглыхъ, пло- 
скихъ булочекъ, величиною съ блюдце; когда он остынуть, 
ихъ разрЪзаютъ пополамъ и намазывають въ 1 палецъ тол- 
щиною нижеописанной массой и ставятъ.на 1/з часа въ печь, 
тдВ и пекутъ, слегка зарумянивая. Упомянутую массу приго- 
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товляють изъ хорошаго сухого творогу, 1 ложк. свЪжаго масла, 
1|2 ф. сметаны, небольшого количества соли, 2 ифльныхъ яиць 
и 2 желтковъ. Все это хорошо перемЗшиваютъ на блюдф и, 
если желаютъ, то прибавляють сахара, кишмиша и мелко- 
истолченной ванили. Такой массой даже можно намазать булки 
изъ первосортной муки. Въ такомъ случаЪ ихъ надо сдфлать 
маленькими. 


№ 24. Простые крендели. 


Даютъ подняться опарф, приготовленной на водЪ и дрож- 
жахъ, взятыхь на 8 коп., затёмъ прибавляютъ 11| бут. теп- 
ловатой воды, немного соли и столько муки, чтобы было не- 
густое тфето. Давъ подняться, промфшиваютъ тЪето съ му- 
ЕоюЮ, кладутъ на доску и валяютЪъ довольно долгое время, пока 
оно не сдзлается липкимъ и плотнымъ, тогда его разрфзають 
на куски, величиною съ яйцо, раскатывають ихъ въ 1 па- 
лепь толщиною и дфлаютъ крендели. Къ тому времени когда 
будуть готовы вс крендели, печь должна быть истоплена и 
наготовв должна быть очень широкая кастрюля съ кипящею 
водой, въ которую шумовкой опускаютъ крендели, чтобы они 
легли рядами. Покипаятивъ 8—10 мин, выкладываютъ крен- 
дели на смазанный масломъ листь и пекуть 10 мин. въ го- 
рачей печи, слегка подрумянивая. 


№ 25. Кисло-сладьй хлЪфбъ, дважды заваренный. 


Въ опарный торшокъ всыпаютъ 10 ф. хорошей, просЗян- 
ной пеклеванной муки № 1, отбавивъ нЪсколько ложекъ, что- 
бы потомъ было чёмъ посыпать тзето. Въ кастрюлю нали- 
вають 61/з бут. воды и слёдять, чтобы она ие закипбла клю- 
чемъ, и какъ только на ней покажутся пузыри, тотчасъ же 
выливають на муку и быстро вымфшивають маленькой лопал- 
кой, пока паръ не улетучился еще. Тъфсто должно быть очень 
крутое. Посыпавъ тфето густо мукою, накрывають его чистымъ 
полотномъ, спещально для этого назначеннымъ. Самое лучшее 
приготовлять такое тзето въ тВ дни, когда певуть черный 
хлбъ и какъ только вечеромъ вынуть его изъ печки, прибли- 
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зительно, въ 6—7 час. тотчасъ же поставить горшокъ съ за- 
зареннымъ тфстомъ и оставить до 7—8 час. утра. ЗатВмъ 
надо принести деревянную квашню, которую держатъ въ про- 
хлодномъ м%стЬ, оставляя въ ней всегда кусочекъ вислаго 
тета, который служить для закваски слбдующихь хлЪбовъ. 
Если оставить квашню въ тепломъ мЪсть, то закваска нал- 
неть плфеневЪть. Вынувъ закваску, въ квашню переклады- 
вають горячее тЪето и, хорошо вымфсивъ, оставляють на 
3 часа. Какъ только тесто сдфлается чуть теплымъ, въ него 
кладуть | бут. закваски, продварительно размёшавъ ее въ 
:|» бут. тепловатой воды. Хорошо промфсивъ лопаткой за- 
кваску съ твстомъ, всыпають 2 горсти муки и снова вым$- 
шиваютъ какъ можно лучше; затфмъ посыпають сверху мукой, 
накрывають холстомь и дають подойти въ тепломь мфоть. 
Закваску нельзя класть прямо въ горячее тфсто, потому что 
тогда оно плохо закиснеть. Надо ие прозЗвать времени, когда 
тЪсто поднимется до своей предфльной высоты, потому что 
тогда его нужно выбивать безостановочно въ продолженше 
1|з часа, затвмъ всыпать 3 горсти муки, снова выбить и, по- 
сыпавъ мукой, дать подняться вновь. Надо тщательно слё- 
дить, чтобы тфото хорошо подходило и не опадало, такъ какъ, 
если тфсто опадетъ, то оно потомъ будетъ подниматься очень 
медленно и хдЪбъ не удастся. Также не слБдуетъ трогать 
тфсто лиш разъ, потому что это мЬшаетъ подъему. Когда 
тЪето полошло въ 3-Й разъ, то значить оно дошло до высшей 
степени заквашиванщя. Варятъ до мягкости померанцевую 
корку, тонко ср$зають желтую кожицу и мелко рубять ее. 
Въ твсто кладуть 1/ чашки изрубленной померанцевой корки, 
1 ст. ложку тмина, немного соли и 1 чашку меда и мЪсятъ 
тЪсто, безь перерыва, ‘цзлый часъ, прибавивъ такое количе- 
ство муки, чтобы тфсто сдфлалось очень свЪфтлое, липкое и 
начало пузыриться, тотда, сгладивъ его сверху, посыпають 
мукой, накрываютъ бфлымъ холстомь и ставятъ квалиню на 
умфренно теплое мфето, гдЪ снова дають тЬосту подняться, 
какъ и раньше, до предфльной высоты. Теперь точно также 
нельзя дать ему опасть; за этимь слЗлуетъ слфдить особенно 
строго. Пойдеть ли для приготовленя тфста большее или 
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меньшее количество муки, зависить отъ того въ какое время 
произростало зерно: въ сухое или сырое. ТФето должно быть 
нфсколько мягче, нежели обыкновенное ххБбное твсто, кото- 
рое также можно приготовить по этому рецепту. Печь должна 
быть жарко вытоплена къ тому времени, когда хлЬбъ будеть 
вымфшанъ, такъ какъ для его выпекавшя нуженъ большой 
жаръ. Когда дрова прогорзли наполовину, а тесто хорошо 
взошло, его выкладывають на чистую, посыпанную мукою, 
доску, придаютъ продолговатую форму и дають подниматься 
еще 1/2 часа. Какъ только печка будетъ готова, хлЬбъ смазы- 
ваютъ разболтаннымъ яйцомъ, посыпають тминомъ и на хльб- 
ной лопал% всаживають въ печь. Печь надо плотно закрыть 
заслонкой, чтобы не было щелей; черезъ !|2 часа нужно за- 
тлянуть, не подрумянился ли хлЪбъ; если это случилось, то 
заслонку оставляють наполовину отодвинутой, а черезъ 1[ч ч. 
поворачиваютъ хлЪбъ. Для вышекавя большого хлфба надо 
1 часъ времени, для маленькаго нЪсколько менфе. Вынутые 
изъ печи хлЪба кладуть на теплую чистую доску (отъ холода 
дфлается закалъ), накрывалотъ чистымъ холстомъ и оставляютъ, 
пока не остынутъ. 


№ 26. Заварной кисло-сладй хлЪбъ. 


Для приготовлевя его беруть такое же количество воды 
и муки, какъ въ № 25, только муку всыпають прямо въ 
квашню, заливають кипяткомъ и на ночь ставятъ не въ печь, 
а въ теплое м%Ъсто; тфсто должно быть накрыто. На другое 
утро его вымьшиваютъ съ закваской и далфе мфсять точно 
также, какь было описано въ № 25, точно также заботясь, 
чтобы тфето не опало. Кажъ способъ печешя такъ и приправы 
т$ же самыя, какъ въ № 25. 


№ 27. Кисло-сладюй хлЪбъ изъ ржаной муни. 


Прежде всега надо взять очень хорошей, просфянной сквозь 
частое сито, муки, такъ какъ изъ плохой муки выходить очень 
тяжелый хлфбъ. Пекуть совершенно такъ же, какъ было ска- 
зано въ рецептв № 25; кромБ поименованныхъ припразвъ, 
можно еще прибавить лимонной корки и мелко-нар$заннаго 
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пухата. Многе любять, чтобы такой хлфбъ быль очень сла- 
ДокЪ, въ такомъ случаЪ надо положить побольше меда. Если 
хотятъ сдфлать только одну часть тета сладкой, тогда отл5- 
ляють 2 ф. тЪста, передъ тфмъ, какъ ему надо будетъ под- 
няться въ послЪдЕЙ разъ. Это тЪсто подслалцаютъ медомъ, 
даютъ подняться, и пекутъ, какъ было сказано въ № 75. 

Московсый способъ приготовлея слфдуюцщий. Берутъ за- 
сахаренной очень мелко-нарЪзанной померанцевой или ли- 
монной корки, чтобы въ общемъ было 1 ф. На блюдо кла- 
дуть 2 ф. жидкаго кислаго тфста и вымфшиваютъ какъ ука- 
зано въ № 25 сь 1. мелко-нарЗзаннаго вышеупомянутаго 
пуката, 1 ф. вскипяченнаго, очищеннаго оть пзны и осту- 
женнаго меда, !|? столовой лож. тмина и неболышимъ коли- 
чествомъ соли. Поднявшееся тфсто раскатываютъ толщиною 
въ руку и дзлають хлЬбы длиною въ 6 вершк. Имъ дають 
подняться въ продолжене !/ч ч. и затЪмъ пекутъ, какъ ска- 
зано въ № 25. 


№ 28. Малоросойсвй черный хлЪбъ. 


Въ кастрюлю вливаютъ 2 бут. воды и внимательно слз- 
дять затфмъ когда она начнетъ кииЪфть; тогда всыпаютъ въ 
блюдо н%сколько ложекь просЗянной муки, вливаютъ кипящую 
воду, промфшивають какъ слфдуеть п, накрывъ, даютъ остыть. 
Въ остывшую массу кладутъ кусокъ закваски и, размшавъ, 
посышають мукою и дають подняться. Въ квашню наливають 
3 бут. тепловатой воды, кладуть поднявшееся тфсто и вым}- 
шиваютъ его съ такимъ количествомъ муки, чтобы получилось 
негустое тЪсто, которое посыпають мукой и ставять въ теп- 
лое мото, чтобы взошло. Тфсту даютъ кваситься 10 часовъ. 
Лучше всего если его можно оставить для этого на ночь, 
чтобы оно могло хорошо подойти къ 5 часамъ утра. Тогла, 
прибавляютъ 2 бут. тепловатой воды и муки, хорошо пром$- 
шиваютъ тфсто и дають ему снова подняться. Залфмъ кла- 
дуть немного соли, тмину и муки, м$фсять какъ обыкновенное 
хлВбное тфето и снова дають подняться. Въ это время надо 
затопить печку и, когда она, будетъ почти истоплена, тогда, 
мокрыми руками безъ муки, дВлаютъ изъ тфста большие круг- 
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лые хлфбы, кладутъ на доску, посыпанную мукою и даютъ 
подняться. На лопатЪ (передъ тфмъ какь сажать въ печь) 
хлЪбы обливаютъ кипящей водою; посл того какъ хлёбы по- 
сидфли 1|? часа въ печи, ихъ обливають еще разъ горячею 
водою и снова садятъ въ печь. Испеченный хлфбъ кладутъ 
на доску, накрызаютъ и даютъ остыть. 

Примьчане. ХлЪЬбъ можно испечь еще слдующимъ 
образомъ. Берутъ, приблизительно 3 ф., заквалненнаго но 
не вымЪшаннаго, а потому еще жидкаго тЪота, примЪ- 
шизаютъ къ нему муки, 1 ф. меда или патоки, немного 
соли, чашку мелко-нарЪзаннаго цуката и чашку поме- 
ранцевыхъ корокъ, сваренныхь до мягкости въ 1|з чашев 
сахарнаго сиропа и вымфшивають какъ можно лучше; 
когла тВсто поднимется дфлають маленьюе хлЪбы, кла- 
дуть ихь на доску, дають подняться и, смазавъ яйцомъ 
пекуть какь предыдуще. Этоть сорть хлБба особенно 
хоропгь для чая. 


А м м 
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Рис. 54. 


Пироги и торты. 


ЗамЪфтка о печени тортовъ. 


Масло играеть важную роль въ приготовлен! тортовъ 
всякатго рода. Особенно для приготовлен1я большихъ пироговъ 
надо брать самое лучшее желтое масло, безъ малЪйшаго при- 
знака молочныхъ или водяныхъ частицъ, иначе пропадутъ 
даромъ и труды и припасы. Для изслВдоваюя качествъ масла, 
въ продаж находятся спещальные аплараты съ приложен- 
нымъ къ нымъ подробнымъ объяснешемъ. 

Яйца должны быть безусловно первой свЪ жести. Совершенно 
непригодны долго лежавиия яйца или хранивийяся въ соленой 
или известковой водф; бфлокъ тавихь яаиць будеть разжижен- 
нымъ, а желтокь расплывется, волфдстве чего они совер- 
шенно негодны для взбнвашя. Попавши въ печенье, такое 
яйцо испортить его совершенно, хотя для простого кушанья 
тавя яйца можно употреблять. 

Мука и сахаръ также играютъ важную роль въ приготов- 
леи пироговъ. Мука должна быть совершенно сухая и про- 
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сфянная; если мука отсырфла, ее надо поставить лля просушен, 
въ теплое место. Изъ всбхъ сортовъ сахара, самый лучш 
просфянный головной сахаръ. 

Миндаль можно держать въ горячей водф только до тВхъ 
поръь пока ие начнеть сниматься кожица. Тогда сливаютъ 
воду, очищать миндаль, обмываютъ холодной водою и выти- 
раютъ насухо. Во время толчешя миндаля, для избЪъжаня 
замасливан\я, надо поддить чайную ложку молока, розовой воды 
иди простой воды, смотря по тому для чего предназначается 
миндаль; можно также прибавить немного сахара въ миндаль 
и столочь или натереть на теркЪ; этоть способъ даже лучше. 
Размельчене миндаля производится быстро и безъ труда при 
помощи терки или мельницы для миндаля. 

Сметана должна быть самая лучшая. Нельзя употреблять 
только что снятую сметану. ПослЪ того какь ее сняли ей 
надо дать постоять въ холодномъ мфстВ 24 часа, въ хорошо 
закрытомъ горшЕф, чтобы загуст6вия части стянулись кверху, 
& водянистыя остались внизу. Только этотъ загустфвиЙ слой 
н годится для приготовлев!я тонкаго пирожнаго. Оста8шаяся 
внизу неснятая, боле жидкая, сметана, можетъ быть употреб- 
лена для приготовленя пуддинга или крема. Лимонную цедру; 
во возхь кушаньяхъ гдЬ она употребляется, можно замЪиить 
лимоннымь масломъ, лимоннымъ порошкомь или померанце- 
вымъ масломъ; поэтому эти вещества должны быть затотовлены 
въ каждомъ хорошемъ хозяйствВ. Лимонному маслу слёлуетъ 
отдать пренмущество передъ порошкомъ, но только его надо 
употреблять въ самыхь малыхъ дозахъ; напр. на 10 яицъ 
можно положить всего лишь нфеколько капель. Если употреб- 
хяютъ лимонное масло, то нельзя класть никакихъ друтихъ 
прянностей. Лимонной кислоты и лимоннаго порошка берутъ по 
полной чайной ложкф. 

Лимоны, корки которыхъ идуть въ употреблене, должны 
быть свёжими и сочными. Употребляютъ цедру различнымъ 
образомъ. Натираютъ по одиночкь 3—4 куска сахара пока 
они не будуть зжелтаго цвфта и затЪмь толкутъ ихъ или же 
распускаютъ въ жидкости; кромз того цедру можно стереть 
мелкой теркой кругомъ всего лимона, пли же осторожно срё- 
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зать кожицу очень острымъ ножемъ, не захватывая ни капли 
бЪлаго мяса, иначе она не будетъ годится для употребленя, 
потому что будеть горчить. Точно также срФзаютъ кожицу съ. 
апельсиновъ. 

Ваниль и лимонъ представляютъ изъ себя самыя главныя 
пряности для всЪхъ сладкихъ кушай. Конечно, ваниль должна 
быть сухая и самаго высокато качества; лучшимъ сортомъ 
считается черная ваниль; ее толкуть очень мелко, прибавивъ 
сахара, между тфмъ какъ для толчешя корицы и кардамона 
не надо сахара. Кардамонъ представляеть изъ себя настолько 
сильную пряность, что для употреблешя бываетъ вполн% до- 
статочно 3—4 зеренъ. Тфсто, приготовленное для кажого бы 
ни было рода печенья, съ сахаромъ, яйцами или масломъ, 
нужно мать деревянной ложкой въ одну сторону безостано- 
вочно цфлый часъ; мфшають въ хорошо муравленной посуд% 
и непрем$нно въ холодномъь мфсть. Въ пироги надо класть 
много сахара, иначе они выйдуть ноздреватыми и вязвими. 
БФлки выливаютъ въ кастрюлю или каменное блюдо и въ хо- 
лодномъ мЪфств взбиваютъ вЪничкомъ изъ прутьевъ, до тЪхъ 
поръ, пока взбитая масса не начнетъ отставать отъ блюда. 
Взбитые бЪлки должны быть тотчасъ же употреблены въ дфло. 
Листы для печенья должны быть тщательно вычищенными и 
совершенно сухими; ‘они должны быть холодные, почему и 
должно ихъ хранить въ холодномъ мЪстЪ, и принести только 
тогда, когда тфото будетъ уже совершенно готовое для употре- 
бленя. Листы надо обильно смазать холоднымъ масломъ и 
посыпать сухарями. Если приходится печь въ формЪ то ее 
надо наполнить тфотомъ только до половины, чтобы ему было 
достаточно мВста подняться. Въ русскую печь ставятъ пироги 
посл того, какъь вынуты булочки съ тминомъ. Можно также 
печь и въ духовой печкЁ, послз того какъ въ ней испекли 
для пробы булку. Для выпеканйя всякаго рода большихъ пи- 
роговъ нуженъ ровный жаръ. Продержавъ пирогъ 3 часа въ 
печи, его надо проколоть спичкой и если тфсто пристанеть 
Е ней, то значить пирогь не готовъ; если же спичка 
останется чистой, то это служить признакомъ того, что пирогъ 
испекся. Торты сверху должны быть свЪтло-коричневаго пвфта. 
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Вынутый изъ печки пирогъ оставляютъ на листВ 15—20 ми- 
нуть, чтобы остыль и только тогда перекладываютъ его на 
блюдо, а когда совершенно остынетъ, нокрывають глазурью. 
Чтобы пирогь могь лучше отстать отъ формы, въ нее кладуть 
на дно листь бЪлой бумаги, густо смазанный масломъ и посы- 
панный толчеными сухарями. ВеЪ маленымя лепешки приго- 
товляются совершенно такъ же, какъ пироги; т, которыя при- 
готовляются изъ сахара съ бфлкомъ, должны быть сухими и 
свЪтло-желтаго цвЪта. Если приходится хранить долгое время 
болышой пирогъ или торть безъ варенья, то его надо нарфзать 
ломтиками, положить на листъ, покрытый бЪлой бумагой и 
высушить въ полуостывшей печкЗ. Хранить надо въ стеклян- 
ной банкВ и непрем$нно вь тепломъ м%стф, потому что всЪ 
сахарныя печенья мокнутъ на холоду. Сохраняя какъ ска- 
зано, печенье можеть продержаться очень долго. Его подаютъ 
5ь чаю, лимонаду, шоколаду и т. п. Такимъ же образомъ 
можно хранить и маленыйя лепешки. 

Для приготовленя вовхъ сортовъ печенй самая пригодная— 
хлВбная печь и, только за неимфшемъ таковой, можно приб%- 
тнуть къ духовой печкз. 


№ 1. Торть съ мороженымъ. 


2 ф. свЪже-сбитаго масла промываютъ какъ можно лучше 
холодною водою и деревянной ложкой растирають его на блюдЪ 
добфла. ЗатЪмь примфшивають 2 желтка, 3/+ ф. мелкаго са- 
хару и заранфе стертую цедру съ 1 лимона; кромВ того при- 
бавляють 1/« бут. сливокъ и 1 ф. самой лучшей муки и про- 
должаютъ мЪшать до т8хъ поръ, пока все не обратится въ 
однообразную массу; ее выставляють на холодъ для того, чтобы 
можно было легче раскатать тЪфсто. Раскатавъь тфсто очень 
токо, дълаютъ изъ него 7—8 тонкихь пирожныхъ, величиною 
съ мелкую тарелку и вырёзаютъ изъ нихь середину, оставляя 
края въ 3 пальца шириною; листь намазываютъ холоднымъ 
масломъ, кладутъ на него раскатанныя тоныя пирожныя (ко- 
торыя должны быть никакъ не толще обуха ножа) и пекуть 
до готовности. Вынутое изъ печи готовое пирожное оставляють 
лежать на лист}, пока не остынеть; тогда снимаютъ съ листа. 


— 542 — 


На круглое блюдо опрокидывають мелкую тарелку, кладутъ 
на, нее подкладку изъ бумати, которую употребляютъ обыкно- 
венно для пирожнаго. На тарелку кладутъ, опрокинувъ, одно 
изъ пирожныхь и намазываютъ его хорошимъ яблочнымъ или 
малиновымъ желе, на него кладуть, тоже перевернувъ, второе 
пирожное и также смазывалоть желе и такъ продолжаютъ 
класть, пока все не будеть уложено. Верхнее пирожное покры- 
вають глазурью и убпраютъ фруктами, кажъ-то: абрикосами, 
зелеными сливами, земляникой, малиной и зеленымъ крыжов- 
никомъ. Борта украпшалотъ зелеными листьями, что придаетъ 
торту очень краснвый вилъ. Пустую середину наполняютъ на 
ладонь вышиною шарообразными порщями мороженаго: ва- 
нильнато, земляничнаго или малиноваго; и тотзасъ же подаютъ 
на столъ. 


№ 2. Марципановый торть съ шампанскимь или земляничнымь 
мороженымъ. 


1 ф. сладкаго миндаля кладутъ въ холодную воду и оста- 
вляюТь въ ней до тьхь поръ, пока кожица не станетъ отета- 
вать; вычищенный миндаль моють нисколько разъ въ холодной 
водЪ и натирають на очень мелк$ теркЪ. Оставшиеся кончики 
миндаля, которые нельзя больше стереть, толкуть очень мелко 
въ ступеб, прибавивъ 1 ложЕу розовой воды, зат$мъ туда, кла- 
дуть часть натертаго миндаля и еще !/> ложки розовой воды 
и снова толкутъ; прибавляютъ миндаль и по 1/+ ложки розовой 
воды до тьхъ поръ, пока весь миндаль не будеть превращенъ 
въ мелый порошокъ. Розовой воды надо купить на 6 коп. На 
1 ф. толченато миндаля беруть 1 ф. мелкато просЗяннаго са- 
хару; 1 ф. сахару отсыпаютъ, а остальныя 3/4 ф. кипятятъ 
въ кастрюлф 10 мин. съ 2 стол. ложк. холодной воды, затфмъ 
кладуть миндальную массу и мЫынають до тёхъ поръ, пока 
масса, не начнетъ отставать отъ кастрюли; слфдуетъ пригото- 
влять на слабомъ огнф. Чтобы масса не пригорфла, ее время 
отъ времени мЫшають серебряной ложкой, и, наконецъ, выкла- 
дывають на блюдо, чтобы совершено остыла. Потомъ вливаютъ 
полную ложку холодной воды и всыпають полную ложку мел- 
каго сахару, чтобы масса сдфлалась какъ можно боле тягу- 
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чей; эту массу вымфшивають какъ тфето, раскатывають съ 
оставшимся сахаромъ въ видЬ лепешки въ 1/з дм. толщиной 
(1 Ф. сахару достаточно для пирожнато, величиною съ мелкую 
тарелку), загибаютъ края въ |: дм. вышиной, кладутъ пи- 
рожное на положенную на, листъ и посыпанную сахаромъ бумалу, 
смазываютъ края бфлкомъ и ставять въ умбренно горячую 
печь. Если поставить въ очень горячую печь, то пирожное 
будеть испорчено. Пирожное надо только подсушить сверху, 
но не пропекать. Внутри оно должно оставаться влажнымъ, 
хотя при этомъ пирожное все-таки не будетъь сырымъ, потому 
что тЪсто было уже предварительно проварено. Какъ только 
пирожное подсохло сверху, его вынимаютъ изъ печи, дають 
остыть, покрываютъ толстымъь слоемъ лимонной глазури и, 
какъ только она подсохнеть, убираютъ вареными въ сахарв 
фруктами: земляникой, малиной, крыжовникомъ, абрикосами и 
красиво нарфзанными полосками очень кр®икаго желе изъ 
яблоковъ или смородины, которое надо положить въ перемежку 
съ’ фруктами. Передъ т6мъ какь положить фрукты на пирож- 
ное, надо дать стечь съ нихъ соку. Края торта гарнирують 
зелеными листьями и подають его на выложенномъ пирожной 
бумагою блюд. Если желаютъ приготовить пирогъ «Матдалина», 
раскатывають въ 1/4 дм. толщиной 2 пирожныхъ и пекутъ ихь 
такъ, кажъ было сказано выше. Если тортъ долженъ быль напол- 
пенъ мороженымъ, то раскатываютъ 3 тонкяхь пирожныхь, 
величиною съ плоскую тарелку, вырззаютъ середину, оставляя 
края въ 3 пальца шириной и пекуть уже извфстнымъ обра- 
зомъ. Когда остынутъ, то незадолго до подачи, ихъ перевер- 
тывають и кладутъ на круглое блюдо. Тонше пироги соеди- 
няютъ между собою прокладкой изъ малиноваго желе, сверху 
глазирують и убираютъ сваренными въ сахарф фруктами. 
Ложкой для мороженнаго накладывають звъ середину моро- 
женаго изъ шампанскаго или земляники и тотчасъ же по- 
дають на столь. Если желательно чтобы тортъ быль ко- 
ричневатаго цвфта, то слфлуеть раскатать тфото въ видЪ 
плоской круглой лепешки, положить на смазанный масломъ и 
покрытый бумагою листъ и поставить его на столь; прямо 
цадъ пирожнымь надо поставить второй листь, на который 
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наложить раскаленные уголья. Какъ только пирожное заколе- 
руется, тотчасъ же удаляють верхый листъ и дають пирож- 
ному остыть въ продолжене 10—15 мин.; затЪмъ осторожно 
опрокидываютъ его на другую бумагу, снова ставятъ надъ 
нимъ листъ съ углями и даютъ заколероваться съ другой сто- 
роны. Покрывъ глазурью, убираютъ фруктами, сваренными въ 
сахарз, а середину наполняютъ мороженымъ. Вообще изъ 
этого тЪста можно приготовить различныя маленьюя пирож- 
ныя, которыя стаканомъ вырфзають въ {| дюйма толщиною. 
Листъ съ раскаленными углями, употребляемый для колеровазня 
пирожнаго, надо поставить на 2 кирпича (положенныя по 06%- 
имъ сторонамъ пирожнаго), оставляя промежутокъ между пи- 
рожнымъ и листомъ съ углями въ ладонь шириной. Утолья 
надо положить на листь какъ можно ровнфе, чтобы пирожное 
не могло подгорЪть ни съ какой стороны. Если понадобится, 
то можно подсыпать еще углей, чтобы жаръ оставался одина- 
ковымъ. Какъ только тортъ сдЪлается свфтло-коричневаго цвЪта, 
удаляють листь съ углями. Многе любять, чтобы тортъ былъ 
коричневаго цвфта, хотя, по настоящему, онъ долженъ быть 
только овфтло-желтато. 


№ 3. Настоящй Нюренбергевй марциланъ. 


Кладутъ въ холодную воду 1 ф. сладкаго и 5 шт. горькаго 
миндаля и оставляють, пока не отстанеть кожа; вычистивъ, 
промываютъ еще нфоколько разъ холодной водой, мелко тол- 
куть или, что еще лучше, размалываютъ на мельниц, причемъ 
не слБдуеть забываль о прибавкЪ розовой воды. Истолченный 
миндаль клалутъ на блюдо вмЪетБ съ 1 яичнымъ бЪлкомъ, 
прибавляютъ 3/« ф. сахару и все хорошо промфшиваютъ ру- 
кой; затЬмъ, закрывъ блюдо, ставять на 24 часа въ холодное 
мото. Послф чего подливаютъ 1 ложку холодной воды, про- 
мЪшивають тсто еще разъ и пекуть по вышеописанному 


рецепту. 
№ 4. Миндальный тортъ съ мороженымъ. 


2 Ф. сладкаго и 6 шт. горькаго миндалю кладутъ въ ки- 
пяшую воду и оставляютъь до тЬхъ поръ, пока кожица не 


станетъ отставать. Вычищенный, чисто вымытый миндаль тол- 
кутъ очень мелко въ ступкВ. Во время толченя постепенно 
соединяють его съ 2 бфлками, чтобы быль какъ можно мель- 
че. Изъ столченнаго миндаля, 2 ф. мелкаго сахару и 6 взби- 
тыхъ бфлковъ приготовляютъ тфсто, вымфииваютъ его на блюдЬ 
и раскатываютъ въ видВ +—5 плоскихь пирожныхъ, которыя 
приготовляютъ въ видВ колець, чтобы середина оставалась 
пустою и отставляютъ въ сторону. Затфыъ, приготовляють 
ТЪото для такъ наз. «облатокъ», которыя, при печени 
миндальныхь колецъ, должны послужить имъ подкладкой. 
Лая облатокъ смВшивають 2 яйца съ 1 чашкой холодной 
воды и тацимъ количествомь муки, чтобы получилось ТЬсто, 
какъ для блинчиковъ. Вымазавъ круглую сковороду холод- 
нымъ масломъ, пекуть на ней 4—5 тонкихъ блинчиковь 
(облатокъ) величиною съ тарелку. Облатки должны быть очень 
твердыми и подрумяненными съ обёихъ сторонъ до евфтлаго 
колера. Когда облатки остынуть, ихъ кладуть на листъ. На 
облатки накладываютъ миндальныя кольца, ставять все вуЪстъ 
въ умВренно горячую печку и пекутъ до свЪтло-желтаго цвЪта. 
Остудивъ, снимають прочь облалки и кладутъ кольца другъ 
на друга на выложенное пирожной бумагой блюдо, перекла- 
дывая ихъ фруктовымъ желе. Верхнее пирожное кладутъ ие- 
ревернутымъ, покрывають глазурью и убираютъ приготовлен- 
ными въ сахар фруктами. Въ середину пирожнаго наклады- 
вають ложкою мороженое. Мороженое можно класть не 
раныше какъ черезъ часъ послЪ того, какъ покрыли глазурью, 
такъ какъ ей надо сначала дать высохнуть. Самый торгь 
можно приготовить за 1 день до употребления. 


№ 5. Большое миндальное кольцо. 


Изъ приготовленнато по фецепту № 3 тБста, дБлаютъ 
3 кольца, каждое иЪфоколько больше предыдушаго; затзмъ пе- 
куть 3 подходяпйя но величинЪ облатки (см. приготовлен1е 
обталокъ въ № 4), кладутъ на нихъ кольца и ставятъ на 
листВ въ печь. Когда кольца испекутся и будуть свЪтло-ко- 
ричневаго цвфта, имъ даютъ остыть, а затЬмъ, кладуть 
на выложенное пирожной бумагой блюдо, такъ чтобы самое 
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болышое кольцо было внизу, & самое маленькое наверху; въ 
середину вставляють букеть пвЪфтовъ. Такой тортъ подаютъ 
къ мороженому, крему или шоколаду. 


№ 6. Сахарное пирожное. 


Беруть 1 ф. стараго желтаго, но только не прогорклаго 
масла, которое пролежало въ соленой водф, свЪжее масло со- 
держить въ себ слишкомъ много молока. Вообще для каж- 
даго тонкаго печенья необходимо брать старое хорошо выдер- 
жанное, но отнюдь не прогорклое масло. Масло надо про- 
мыть нёеколько разъ въ холодной водЪ, обсушить полотенцемъ 
и хорошенько растереть на блюдф добЪла; зат$мъ, въ него 
прибавляютъ, мфшая безостановочно, 11/4 ф. мелкаго сахару, 
1 ф. сухой просянной картофельной муки, !/|2 палочки вани- 
ли, мелко истолченной съ сахаромъ и 11 яицъ. Вс эти при- 
пасы кладутся въ масло такимъ образомъ: сначала кладутъ 
1 яйцо и растираютъ съ масломъ; черезъ 1/« часа всыпають 
1 ст. ложку сахара, черезъь 10 мин. 1 ст. ложку карто- 
фельной муки, потомъ опять яйцо и продолжаютъ класть въ 
такомь порядкВ вс припасы; зат$мъ всыпаютъ ваниль истол- 
ченную съ сахаромъь и мьшають еще полчаса въ одну сто- 
рону. ТФсто должно быть крупичатое, а не ноздреватое. Пи- 
рожную форму вымазывають холоднымъ масломъ, посыпаютъ 
толчеными сухарями, кладутъ приготовленную массу и пекутъ 
не въ особенно сильномъ, но ровномъ, жару. Чтобы узнать 
тотово ли пирожное, дзлаютъ пробу лучинкою или соломинкой, 
если онз вынутся изъ тфота чистыми, то это значить что пи- 
рожное готово. Его выкладывають на блюдо, покрытое бума- 
гой и дають остыть. Холодное пирожное покрываютъ гла- 
зурью. Можно испечь пирожное въ большой форм, & затЪиъ 
разрфзать на 3 части, переложить ихъ желе, покрыть сверху 
глазурью и убрать фруктами. ВмЪфсто формы, можно испечь 
прямо на простомъ листф. 


№ 7. ОрБховый тортъ. 


15 лот. евфжихь очищенныхь лЬеныхь орфховъ (фунду- 
ковЪ) толкуть какъ можно мельче, прибавляя понемногу 
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2—3 ложки розовой воды; 1 ф. мелкато сахару растираютъ 
добЪла съ 10 желтками и мелко истолченнымь кускомъ ва- 
нили въ 1 дюймъ длиною. Орховую массу перемфшиваютъ съ 
б стол. ложк. самой лучшей муки, прибавляютъ растертые 
желтки и затфмъ 10 взбитыхь бЪлковъ. Форму хорошо 
промазываютъ холоднымь масломъ, посышаютъ толчеными су- 
харями, кладуть приготовленную массу и пекутъ въ умФрен- 
номъ жару. Изъ готоваго торта вырфзаютъ середину, остаз- 
ляя края въ 8 пальца шириною. Середину заполняютъ моро- 
женымъ, какъ было описано въ предыдущихь №№, или же 
разр®заютъ тортъ на 3 части, перекладываютъ ихъ желе и 
сложивъ снова, вмфстЪ, покрываютъ глазурью.—Тортъ приготов- 
ляють еще въ другомъ родЪ: 1!| ф. хорошаго масла, растер- 
тато добфла, перемфшиваютъ съ 10 желтками (растертыми 
добфла съ 3/4 ф. мелкаго сахару), 1/1 ф. очищеннаго миндаля, 
потолченнаго съ 2 яйцами и 2 ложк. муки; муки берется по- 
тому такъ мало, что прибавлено 1/4 ф. масла; и кромБ того 
нало взять и орфховъ на !/+ ф. меньше, такъ какъ положенъ 
миндаль. 


№ 8. Тортъ изъ грецкихъ орфховъ. 


1 ф. вычищенныхь свфжихъ, грецкихъ орфховъ, мелко 
толкуть съ 2 бЪлками, которыхъ надо прибавлять по 1 чай- 
ной ложкВ каждый разъ какъ толкуть новую порцио орфховт. 
Истолченные орЪхи ставятъ въ холодное мЪфето. 14 желтковъ 
растираютъ добёла, какъ можно лучше, съ 1 ф. мелкаго про- 
сфяннаго сахару, прибавляють немного сахару съ ванилью, 
м%Ьшають въ одну сторону 1/> часа, и, не переставая мшаль, 
потихоньку примфшиваютъ истолченные грецые орбхи, 3 под- 
ныхъ столов. ложки муки, а нфсколько поздифе, 14 взбитыхъ 
бЪлковъ. Форму. вымазывають холоднымъ масломъ, посыпаютъ 
толчеными сухарями, кладутъ тфото и пекуть торть въ умБ- 
ренномъ жару. Подаютъ на столь, наполнивъ середину моро- 
женымъ. Этотъ торть можно испечь въ болышой пирожной 
формф или составить его изъ 8 тонкихъ пирожныхъ, перело- 
живъ ихъ сливочнымъ  кремомъ. Для крема нужно сварить 
густую массу изъ !|, ф. истолченнаго сладкаго миндаля или 
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лБеныхъ орфховъ, 1]? ф. мелко-истолченныхь трецкихъ орф- 
ховЪ, 4 желтковь, 1 яица, "|+ бут. сливокъ и 1 чашки медл- 
гато сахару; варить надо на слабомъ огнЪ, все время мЬшая. 
Когда масса остынетъ, ее накладывають въ ‘|1 дм. толщиной 
между Ти 2 пирожнымъ. Верхнее пирожное покрываютъ хо- 
лодной глазурью и ставятъ тортъь въ умфренно теплую печь, 
пока глазурь не высохнетъ. Тогда убираютъ тортъь сварен- 
ными въ сахарв грецкими орЪзхами или взбитыми сливками 
и подаютъ на столъ. 


№ 9. Миндальный тортъ. 


1ф. хорошато стараго, желтаго масла, промываютъ до тъхъ 
поръ, пока не удалять, по возможности, всю соль; тогда, сли- 
вають воду и растираютъ масло добЪла. ЗатЪмъ постененно 
примфшиваютъ въ него: 18 желтковъ и 1!|з ф. сахару, при- 
бавляя ихъ по очереди и мЫшая безостановочно, пока вся 
масса не слфлается легкой и пънистой. Потомъ кладуть еще 
1 ф. очищеннаго, мелко истолченнаго, сладкаго миндаля, стер- 
тую съ одного лимона цедру, 3|« ф. самой лучшей муки и 
1 рюмку мадеры; все это хорошо перемшивають между собою 
и, напослфдокъ, прибавляютъ еще 15 взбитыхъ бЪлковъ, кото- 
рые стояли въ холодномъ мфетЪ. Готовую массу пладутъ въ 
смазанную холоднымъ масломъ, посыпанную сухарями, форму 
и пекуть вь умфренномъ жару 1 чась (муку можно взять 
пополамъ съ картофельной). 


№ 10. Еще миндальный тортъ. 


1 ф. очищеннаго сладкаго миндаля толкутъ очень мелко. 
Въ холодномъ мЪстф растираютъ на блюд добфла пЪлый 
часъ 16 желтковъ съ 1/4 ф. мелкаго сахару и стертой цедрой 
съ одного лимона. Когда масса, сильно побфлфетъ, прибавляють 
истолченный миндаль и 2 стол. ложки лучшей муки и пром$- 
шивають потихоньку все вмфеть, посл чего прибавляютъь 
16 взбитыхь бЪлковъ и пекуть торть въ формВ, смазанной 
холоднымь масломь и посыпанной толчеными сухарями. Печь 
надо часъ въ умБренномъ жару. 
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№ 11. Миндальный торть со взбитыми бфлками и бургонскимъ 
ВИНОМЪ. 


Вычистивъ 1|з {. сладкаго миндаля, толкутъ, какъ сказано 
въ рецепт № 4 и, накрывъ, отставляють въ сторону. Расти- 
раютъ добфла !/* ф. растопленнаго, освЪтленнаго и остужен- 
наго масла и перемфшиваютъ его съ 3|: ф. мелкаго сахару. 
{въ который было прибавлено '/« палочки ванили, мелко истол- 
ченной съ небольшимъ количествомъ сахара), цедрой стертой 
©ъ 1 лимона, 1 рюмкой мараскина, 1/4 ф. муки, смЪшанной 
пополамъ съ картофельной и мелко истолченнымъ миндалемъ, 
М8Вшають все время непереставая и, прибавивъ взбитые б$лки, 
кладуть тортъ на смазанный холоднымъ масломъ, посыпанный 
сухарями, листъ и пекуть въ умЗренномъ жару. Простывший 
торть покрываютъ глазурью, приготовленной изъ '/|з чашки 
бургонскаго, перемфшаннаго съ 1 чашкой сахарной пудры, 
и ставять въ полуостывшую лечь, чтобы высохла. Подавъ на 
столъ, нар$заютъ кусками любой величины. 


№ 12. Миндальный тортъ въ другомъ род$. 


Растирають добЪла 10 желтковъ съ 1 ф. мелкаго сахару, 
прибавляють стертую съ 1 лимона цедру и хорошо перем$- 
иваютъ; беруть 1 4. сладкато миндаля (неочищеннаго, а 
Только хорошо перетертато чистымъ полотенцемъ) и рубятъ 
его на досЕВ, чтобы былъ звродЪ крупной крупы, а затВмъ 
кладуть въ желтки, вмфстЪ съ сокомъ изъ 1|2 лимона, мшаютъ 
безостановочно, прибавляють еще 3 ложки муки и взбитые 
бЪлки и перекладывають въ форму, смазанную холоднымъ 
масломь и посыпанную сухарями; пекуть торть 1 часъ въ 
умфренномъ жару. Онъ долженъ быть внутри какъ бы сырой. 


№ 13. Красный миндальный тортъ. 


Растирають добфла, чтобы были какъ можно гуще, 10 яицъ 
съ 1 $. мелкато сахару и истолченной въ порошекъ '|» па- 
лочкой ванили, затзмъ примфшиваютъ 1 $. сладкаго изрублен- 
ваго миндаля (его не надо очищать отъ кожицы, а только 
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перетереть чистымъ полотенцемъ); прибавивъ еще 10 ложекъ. 
самой лучшей муки, перемфшивають все вмЪстф, какъ можно 
лучше, дфлаютъ пирожное въ 1 дюймъ толщиною и кладуть 
на смазанный холоднымъ масломъ листъ, посыпанный суха- 
рями; покуть въ не очень жаркой печи. Когда пирожное про- 
стынеть его нарфзаютъ наискось, полосками въ палецъ тол- 
щиною, кладуть на положенную на листъ чистую бумагу и 
высушиваютъ въ полуостывшей печкф. Положенное въ сте- 
клянную банку печенье, можеть сохраниться долгое время. 
Такое печенье подаютъ къ шоколаду и чаю. 


№ 14. Еще миндальный тортъ. 


Мелко толкутъ 3/4 ф. миндаля, прибавляя розовой воды; 
въ продолжене |+ час. растирають 8 желтковъ съ 8 цфль- 
ными яйцами и 1'|? ф. мелкаго сахару, прибавляютъ цедру и 
сокъ съ 1 лимона, 10 ложекъ картофельной муки, 2 ложекъ 
хорошей пшеничной луки и толченый миндаль. Когда масса 
сильно загустветь и побфлЗетъь въ нее прибавляють 8 взби- 
тыхь бфлковъ и пекуть торть въ ум$ренномъ жару на листь 
или въ большой пирожной формЪ, предварительно смазавъ ее 
холоднымъ масломъ и осыпавъ сухарями. 


№ 15. Сливочный тортъ. 


20 желтковъ растирають съ 1 ф. сахару и стертой съ 
1 лимона цедрой, прибавляють постепенно 3| ф. муки и сокъ 
съ 1 лимона, подмфшиваютъ */« бут. густыхъ сливокь и кла- 
дуть 6 взбитыхъ бЪлковъ. Форму намазываютъ холоднымь 
масломъ, посыпаютъ сухарями и наполняютъ приготовленной мас- 
сой; пекуть въ умренномъ жару. Готовый, вынутый изъ формы, 
торть покрываютъ оставшимися взбитыми бЪлками, смышанными 
съ 1 чашкой сахарнато сиропа и ставятъ въ печь, чтобы бфлки 
сдфлались свЪтло-коричневаго цвфта, а залЪмь гарнирують его 
сваренными въ сахар фруктами 


№ 16. Торть изъ каштановъ. 


Растирають добфла !|? ф. хорошаго, вымоченнаго масла, 
зат$мъ постепенно примфшиваютъ 10 желтковъ, *!: ф. сахару 


Е 


и цедру съ 1 лимона; перемЫшавъ какъ можко лучше, приба- 
вляютъ 2 лота сладкаго и 4 шт. горькаго, очищеннаго, мелко 
истолченнаго миндаля; потомъ кладуть 1 ф. сваренныхъ, на- 
тертыхъ каштановъ, перемфшанныхъ съ 1 ложкой картофель- 
пой муки, вливаютъ 1 рюмку мараскина и кладуть взбитые 
бЪлки. Торть пекуть въ умфренномъ жару на листЪ или въ 
формЪ, смазанной холоднымъ масломъ и посыпанной сухарями. 


№ 17. Марципановый тортъ. 


1 ф. очищеннаго сладкаго миндаля толкуть въ ступкВ очень 
мелко, прибавляя по 1/2 ложкЪ розовой воды, каждый разъ, когда 
толкутъ новую порцию; всего надо 3 ложки розовой воды.— 
На довольно сильномъ огнЪ распускають 1 ф. мелкаго сахару 
ВЪ 2 столов. ложкахъ воды и клалутъ истолченный миндаль, 
вымфшивая до тЬхъ поръ, пока масса не начнетъ отставать 
отъ кастрюли. Снявъ кастрюлю съ огня, прибавляютъ 4 взби- 
тыхъ бфлка и кладутъ массу на блюдо, чтобы остыла; между 
тфмъ взбивають какъ можно гуще 10 пзльныхъ яицъ съ ?|ч ф. 
мелкато сахару, кладутъ 1|2 ф. пшеничной муки (попохамъ съ 
картофельной) и миндальную массу и перемБшиваютъь все 
вм№ст%, какъ можно лучше. Пекутъ тортъ въ умфренномъ жару, 
на листь или въ формЪ, смазанной холодным масломъ и по- 
сыпанной сухарями. На столъ подають на кругломъ блюд$. 
Кь торту подаютъ сливочный кремъ. 


№ 18. Свернутый бисквить. 


Въ продолжене 1 часа растирають добЪла, какъ можно 
лучше, 5 пфльныхь яицъ съ 1 ф. мелкаго сахару, зат$мъ при- 
м$шиваютъ 1/2 палочки ванили, истолченной въ порошокъ, 12 лот. 
самой лучшей муки и 8 звзбитыхъ бфлковъ. Длинный листъ 
смазывають масломъ, посыпаютъь сухарями, и разномфрно 
распредфляютъ на немъ приготовленную массу, которую и пе- 
куть въ довольно горячей печи, подрумянивая до свфтло - во- 
ричневаго цвзта. Смазавъ пирожное какимъ нибудь вареньемъ, 
ставятъь снова въ печь, чтобы согрфлось; зат5мъ свертываютъ 
трубкой, смазываютъ яйцомь, посыпаютъ сахаромъ и ставятъ 
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опять въ печь, чтобы оно сдфлалось золотистато цвЪта. Когла, 
простынетъ, пирожное кладутъ на блюдо, даютъ совершенно 
остыть, нар$зають кусками средней величины и подаютъ со 
взбитыми сливками, приготовленными съ ванилью или ромомъ. 


№ 19. Еще бисквитъ. 


Бяки ставять на холодъ, а 12 желтковъ растирають съ 
1 ф. мелкато сахару. чтобы получилась очень густая, бЪлая 
масса, въ которую кладутъ сокъ и цедру съ 1 лимона, а, если 
желалоть то еще 1|2 чашки толченаго миндаля и перемфиши- 
ваютъ съ 6 полными ложками, просфянной, сухой картофель- 
ной муки, взятой пополамъ съ пшеничной и прибавляютъ взби- 
тые бфлки. Большую пирожную форму смазываютъ холоднымъ 
масломъ, посыпаютъ толчеными сухарями, кладутъ тфето ип 
певутъ, въ довольно сильномъ жару, 1 часъ. Остудивъ, вы- 
владываютъ пирожное на круглое блюдо. 


№ 20. Бисквить съ мороженымъ. 


Въ холодномъ м5стБ растираютъ добфла 24 желтка съ 
2 ф. мелкаго просфяннаго сахара (бЪлки ставятъ пока въ хо- 
лодное мфото), прибавляютъ !|з палки ванили, истолченной въ 
порошокъ, сокъ и стертую цедру съ 1 лимона. Когда масса 
сдфлается очень густой, въ нее хладуть 24 лота сухой, про- 
сБянной муки, взятой пополамъ съ картофельной и, разу шивая 
потихоньку, прибавляютъ 24 взбитыхъ бфлка. Три пдосвя, коль- 
цеобразныя пирожныя формы смазываютъ холоднымъ масломъ, 
посыпаютъ сухарями, кладутъь приготовленную массу и пекут 
въ Довольно горячей печи до свЪтло-коричневаго пвфта. Гото- 
вое пирожное выкладываютьъ на чистую бумагу, чтобы остыло. 
На круглое блюдо кладуть перевернутую мелкую тарелку, по- 
крываютъ ее пирожной бумагой и кладутъь одно испеченное 
нирожное, тоже перевернувъ его; на пирожное накладываютъ 
ВЪ 1 дюймъ толщиной слой фруктоваго мороженаго: земля- 
ничнаго, малиноваго или же сливочнаго. На мороженое кла- 
дуть второе пирожное и также покрывають мороженымъ. На- 
крывъ третьимъ пирожнымъ, покрывають его густой сахарной 
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глазурью и такими же плодами изъ какихъ было сдфлано мо- 
роженое и тотчасъ же подають на столь. Если нфтъ моро- 
женаго, то торть можно переложить желе; если тортъ пекуть 
въ большой форм, то его можно подать къ шоколаду. Изъ 
этого тфета можно испечь на листЪ пирожное въ 1!/+ дюйма 
толщиной и затфмъ формой, нли стаканомъ, вырфзать малень- 
шя пирожныя, которыя покрыть розовой или шеколадной об- 
ливкой и подать съ холоднымъ кремомъ. 


№ 21. Сдобный бисквитъ. 


Большую чашку растопленнаго освфтленнаго масла, расти- 
рають на блюд добЪла и, все время м8шая, прибавляютъ 
одинъ за другимъ 18 желтковъ и 134 ф. сахару; когда все 
будеть хорошо перемфшано, кладутъь сокъ и цедру съ 1 ли- 
мона, 1/|з ф. очищеннаго и мелко истолченнато миндаля, 16 лот. 
пшеничной муки, взятой пополамъ съ картофельной и, нако- 
нецъ, взбитые бЪлки. Тфсто пекуть въ довольно горячей печк\ 
на листв или въ смазанной масломъ и посыпанной сухарями 
форм$. Подаютъ къ шоколаду. 

Примпчанае. Если желають покрыть бисквить шоколадной 
глазурью, то надо натереть 1/> плитки шокохада и сварить его на 
слабомъ огн$ въ кастрюлВ съ маленькой чашкой сахару и 1] 
чаликой воды въ густую массу которую намазывають на хо- 
лодное пирожное и для просушки ставятъ на короткое время 
въ печь. Для перекладывая бисквита, годится слфдуюций кремъ: 
растираютъ добфла 3 желтка съ 2 столов. ложками мелкаго 
сахару, прибавляють 1/4 бут. сливокъ, истолченный въ поро- 
шШоЕъ кусокь ванили въ !/з дюйма длиною и 2 столов. ложки 
толченаго миндаля. Все это вымЪшивають на слабомъ огнф, 
въ кастрюль, въ полугустой кремъ. Если бисквить хотять чёмь 
нибудь переложить, то нужно испечь двЪ бисквитныхъ лепешки. 


№ 22. Апельсинный тортъ съ миндалемъ. 


6 желтковъ растирають съ 1/2 ф. мелкато сахара и при- 
бавляютъ выжатый изъ апельсина сокъ и 2 куска мелко-истол- 
ченнаго сахару, предварительно отертаго объ апельсинную 
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цедру. Когда масса будеть хорошо перемфшана, прибавляютъ 
1|» ф. очищеннаго, мелко-истолченнаго миндаля и 6 лот. кар- 
тофельной муки и перем5шиваютъ все какъ можно лучше. 
НапослФдокъ кладутъ взбитые бЪлки и пекуть пирожное въ 
умфренномъ жару въ форм, смазанной холоднымьъ масломъ и 
посышанной сухарями. 


№ 23. Торть изъ вафель съ мороженымъ. 


Кладутъ на блюдо рядомъ 2 испеченныя холодныя вафли, 
а на нахь рядъ мороженаго въ 1|? дюйма толщиной; моро- 
женое надо заранфе приготовить изъ земляники, малины или 
сливокъ. Вафли накрываютъ 2 вафлями, на которыя снова 
кладутъ мороженое и такъ продолжаютъ до конца. Верхний 
радъ долженъ быть изъ вафель; его украшаютъ шариками изъ 
мороженаго, положенными ложкой для мороженаго. Если нфть 
мороженаго, то вафли можно переложить кремомъ, пригото- 
вленнымъ безъ желатина... Можно прибавить въ кремь зем- 
ЛЯНИКИ. 


№ 24. Пирожное съ кремомъ. 


1 ф. хорошаго желтаго масла промываютъ такимъ обра- 
зомъ, чтобы не оставалось ни капли соли; послВ чего, обте- 
ревъ, кладутъ на блюдо, растираютъ добфла, деревянной лож:- 
кой, постеленно примфшиваютъ 9 желтковъ, |4 ф. мелкаго 
сахару и стертую цедру съ 1 лимона. Когда масса, будетъ хо- 
рошо вымВшана и сдёлается крупичатой, прибавляютъ 2 стол. 
ложки мелко-истолченнаго миндаля, !/ ф. хорошей муки и 
9 взбитыхъ бфлковъ. Таюмя же 3 кольцеобразныя формы, какъ 
въ № 20, смазываютъ масломъ, посыпаютъ сухарями, налол- 
няютъ тЬстомъ, пекуть въ умБренномь жару до свфтложел- 
тато цвфта, не давая, однако, залвердЪть. Одно изъ пирож- 
ныхъ кладутъ, перевернувъ, на круглое, покрытое бумагой, 
блюдо, покрывають въ 1|? дм. толщиною слоемъ взбитыхъ 
сливокь, накладываютъ второе пирожное, также въ переверну- 
томъ вид, кладутъ снова рядъ сливокъ, а залфмъ, какрывъ 
послфднимъ пирожнымъ, глазируютъ его и украшаютъ сварен- 
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ными въ сахар фруктами. Подають съ вареньемъ. Взбитые 
сливки приготовляють изъ |+ бут. густыхъ сливокъ, смЬшан- 
ныхъ съ небольшимъ количествомъ ванильнато сахара, и, если 
желаютъ, 1 рюмкой мараскина. 


№ 25. Еще пирожное съ кремомъ. 


1 ф. хорошаго желтаго масла держатъ въ водв довольное 
долгое время, зат5мъ хорошо промываютъ, вытирають и расти- 
раютъ добъла. Въ растертое масло, постепенно, примфши- 
ваютъ 16 желтковъ въ перемежку съ 11/? ф. мелкаго сахару 
и мЫыпаеть массу пЪлый часъ. Когда она сдфлается очень лег- 
цой и крупичатой, а это первое услове для легкаго, рыхлаго 
пирожнаго, тогда примфшиваютъ !|з палки ванили, истолчен- 
ной въ порошокъ, 1 ф. муки и взбитые бЪлки. ЗатВмъ пекутъ 
въ такихь же кольцеобразныхъ формахъ, какъ только что было 
описано, перекладываютъ кремомъ, глазируютъ и украшаютъ 
фруктами. 


№ 26. Пирогъь «Магдалина» съ марципаномъ. 


Вымачивають какъ можно лучше 3/4 ф. хорошаго желтаго 
масла, промываютъ начисто и, обсушивъ, растираютъ деревян- 
ной ложкой добЪла. Потомъ прибавляють 6 яицъ, кладя ихъ 
поперемЁнно съ 3/4 ф. мелкаго сахару, а поздифе цедру, стертую 
съ 1 лимона; массу м8Вшають 3|« часа какъ можно равномр- 
нЪе въ одну сторону. Когда она сдфлается весьма, крупичатой, 
всыпають 1 ф. самой лучшей муки и пекутъ въ формахъ три 
кольца, (какъ въ № 20) не оставляя ихь, однако, долго въ 
печи, чтобы не затвердфли, и затфмъ дають остыть. По ре- 
цепту №2 пекутъ 2 марципана въ !/‹ дюйма толщиною и, не 
вырЪзая середины, кладутъь слБлующимъ образомъ, вмЪстЪ съ 
кольцами: на круглое блюдо, покрытое бумагою, кладутъ по- 
перемённо другь на друга марципанъ и кольца (начать надо 
кольномъ) и перекладывають тонкимь слоемъ фруктовато желе. 
Верхн! рядъ должень быть изъ кольца. Его покрывають гла- 
зурью и украшаютъ фруктами въ сахар?. Пирогь подають съ 
мороженымъ или малиновымъ желе. 


нк 
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№ 27. Песочный торть. 


1 ф. свЪжаго, хорошо вымоченнаго и обсушеннаго желтаго 
масла растираютъ добфла, на блюдЪ, деревянною ложкою. Въ 
растертое масло кладуть поперемвнно 10 яиць и 1 ф. мелкаго, 
просфяннаго сахару; растираютъ пфлый часъ, пока масса не 
сдлается очень групичатой; тогда прибавляють !|з палочки 
ванили, истолченной въ порошокь и 1 ф. сухой, просфянной 
муки и постепенно перемфшивають все вмЪстЪ. Можно при- 
бавить на кончикь ножа двуутлекислой соды, а также рюмку 
рома или коньяку. Пехуть 3 пирожныя, точно такъ же, какъ въ 
предыдущимь № и складываютъ ихъ другъ на друга, пере- 
кладывая фруктовымъ желе, или же пекутъ въ большой форуЪ 
тольхо одинъ тортъ и, давъ ему остыть, разрёзають на 3 разв- 
ныя части, снова складываютъ вмЗстф, перекладывая фрукто- 
вымъ желе; покрывають какой желаютъ глазурью. 


№ 28. Миндальный торть съ фруктовымъ желе. 


2 ф. очищеннаго, сладкаго миндаля толкуть въ ступкЪ очень 
мелко, подливая понемногу молока, чтобы не замаслился. б яиць 
взбиваютъ какъ можно лучше съ 11]? ф. мелкаго сахару, при- 
бавляють !|+ бут. густыхъ сливокь, 4 столов. ложки муки, а 
посл всего истолченный миндаль, вмфстЪ со стертою съ 1 лн- 
мона цедрой. Пекуть по рецепту, № 20, три круглые пирога 
вЪ 1|> дюйма толщиною и, остудивъ, складываютъ вмЪфетЁ, по- 
ложивъ между ними желе въ изобими. Когда тортъ простоитъ 
2 дня, онъ сдЪлается мяткимъ. Подають его къ мороженому, 
а также и КЪ чаю. 


№ 29. Песочный торть съ ромомъ. 


На, блюдЪ растирають добфла 3/4 ф. желтаго, хорошо вы- 
моченнаго, вымытаго и обсушеннаго масла и перем$шивають 
съ 12 желтками и 1 ф. сахару, кладя ихъ по 1 столов. лох. 
полерем$нно черезъ каждыя 5—10 мин. Какъ только масса 
вспЪнится хорошо, прибавляють сокъ и цедру съ 1 лимона, 
затВмь 1 стаканъ ямайскаго рома и, перемфитавъ какъ можно 
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лучше, всыпаютъ 1 ф. пшеничной муки, взятой пополамь съ 
картофельной. Посл всего примфшиваютъ 12 взбитыхь б}лковъ. 
кладуть тфето въ смазанную масломъ и посыпанную сухарями 
форму и пекуть въ умБренномъ жару 1 часъ пока не будетъ 
золотистаго цвзта. Остывшее пирожное глазирують и укра- 
шають сваренными въ сахарф фруктами. Такое пирожное 
можно испечь въ 3 пирожныхъь формахъ и его отдЬль- 
ныя части переложить, какъ въ рецепть № 20, фруктовым 
желе или слоемъ натертаго шоколада и зат$мь сложить ихъ 
вмВстВ. Подаютъ съ кремомъ или вареньемъ. 


№ 30. Англйск тортъ. 


Растирають добЪла, какъ можно лучше, 1 ф. стараго 
желтаго масла, предварительно вымочивъ, перемывъ и выте- 
ревъ его. Залмъ примфшивають одинъ за другимъ 16 желг- 
ковъ, прибавляютъ 1/4 ф. мелкаго сахару и мёшають все 
вмВотз въ одну сторону цфлый часъ. Когда масса сдЪлается 
очень крупичатой, кладутъь 1/» палки, истолченной въ поро- 
шекъ ванили, сокъ съ одното лимона и, не переставая медленно 
вымЪшивать, прибавляють 1/« бут. густыхъ сливокъ, ‘|4 ф 
истолченнаго сладкаго миндаля, 1 ф. хорошей муки и взбитые 
бфлки. Форму смазывають холоднымь масломъ, посышають су- 
харями и пекутъ пирожное ифлый часъ, чтобы было свЪтло- 
коричневаго цвзта. Когда торть остыветь, его выкладывають 
на покрытое бумагой блюдо, глазируютъ и украшаютъ фрук- 
тами въ сахар}. 


№ 31. Миндальный тортъ. 


ВымБшивають въ густую пфну 2 ф. просфяннаго сахару 
съ 8 цфльными яйцами и 16 желтками. Бфлки ставять до 
поры въ холодное мфето. 1 ф. сладкаго, очишеннаго миндаля 
толкутъ, какъ было уже описано раньше, съ прибавкой розо- 
вой воды (по *|з чайной ложки ва каждую порщю); взбитыя 
яйца смышивають съ сокомъ и цедрой съ 1 лимона, 1 ф. пше- 
ничной муки, пополамъ съ картофельной н прибавляютъ ис- 
толченный миндаль и 16 взбитыхъ бЪлковъ. Торть пекуть въ 
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умБренномъ жару, подрумянивая до свфтло-коричневаго цвфта. 
Печь можно на листф или въ формЪ, предварительно смазавъ 
ихъ холоднымь масломъ и посыпавъ сухарями. 


№ 32. Маковый тортъ. 


3) ф. хорошо ошпареннаго и высушеннаго мака, мелко 
толкуть въ стук, подливая 2—3 ложки розовой воды. За- 
тЪмъ растираютъь какъ можно лучше, добъла, 15 желтковъ 
съ 1 ф. мелкаго сахару и прибавляютъ стертую съ лимона 
цедру; кладутъ ‘|4 ф. истолченнаго, сладкаго миндаля вмЪст} 
съ истолченнымъ макомь и 3|« бут. густыхъ сливокъ, и напо- 
слЪдокь всышаютъ 1! ф. просянной картофельной муки; 
осторожно перемфшавъ съ 15 взбитыми б$лками, кладутъ въ форх\ 
или на листъ, предварительно смазавъ ихъ холоднымъ мас- 
ломъ и посыпавъ сухарями. Пекутъ торть въ довольно горя- 
чей печкЪ. Если въ тЪето влить рюмку мадеры, торть полу- 
чить пряный вкусъ. Приготовленный (какъ сказано выше) 
макь можно положить на разсыпчатое тзето, раскатанное на 
лист ВЪ 1|з ДМ. ТОЛЩИНОЮ, И ИСПечь ВЪ ТАкомЪ ВиДЗ. 


№ 33. ВЪнек тортъ. 


4 желтка растираютъ съ 1/4 ф. сахару и смышивають съ 
4 лот. очищекаго, мелко-истолченнаго миндаля и !|4 4. мелко 
истертаго шоколада. На другомъ блюд растирають добфла 
1/4 ф. масла, кладуть его въ готовые желтки, всыпаютъ 4 лота, 
муки и осторожно перемфшиваютъь со взбитыми бЪлками. 
Тфето кладуть въ форму, величиною съ тарелку, пекуть до- 
готовности и выложивъ, даютъ остыть. Слфдующимъ образомт 
приготовляютъ кофейный кремъ: !/« ф. масла растираютъ до- 
бЪха, примшивають въ него поперемфнно 1/2 чашки мелкаго 
сахару и 4 желтка и мЬшають до т№хъ поръ пока масса не 
сдфлается легкой и совершенво не побфлЪетъ. Варять густой 
сиропь изъ !|з бут. чистаго, чернаго кофе и 1|4 ф. сахару и. 
давъ ему остыть, прибавляютъ въ такомъ количествф, въ 
масло, чтобы оно начало сильно отзываться кофе; промфшавъ 
довольно долго, торть смазываютъь кремомъ въ 1/2 дм. толши- 
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ной. Масло надо поставить на ледъ, чтобы было какъ можно 
‘тверже, тогда кофейная масса выйдеть вкуснфе. 


№ 34. Бисквитъ съ малиновымъ мармеладомъ. 


Растираютъ добфла 1/? ф. стараго промытаго масла, при- 
мЬшивають въ него 18 желтковъ, поперемфнно съ 1 ф. мел- 
каго сахару, прибавляютъ еще 1/> ф. сладкато, очищеннаго 
миндаля, мелко истолченнаго съ маликовымъ мармеладомъ и, 
всыпавъ 20 лот. шиеничной муки, пополамъ съ картофельной, 
вымфшивають все, какъ можно лучше; подъ конецъ, кладутъ 
16 взбитыхь бЪлковъ и осторожно перемфшиваютъ. Пригото- 
вивъ форму или листъ, какь было сказано раньше, пекуть 
тортъ въ не слишкомъь большомъ жару. Передъ т$мъ какь 
вынуть торть изъ печи, нужно его попробовать лучинкой. 


№ 35. Бисквить съ мараскиномъ. 


1/4 ф. хорошо вымытаго, вытертаго досуха масла расти- 
рають добфла, прибавляютъ поперем$нно 8 желтковъ съ 3/ф. 
сахару, потомъ стертую съ лимономъ цедру, 1/4 ф. очищен- 
наго сладкаго и 2 штуки горькаго истолченнаго миндаля и 
12 лот. муки. Перем$шавь все, какъ можно лучше, приба- 
вляютъ 1 рюмку мараскина и осторожно перемфииваютъ со 
взбитыми бфлками. Пекуть торть въ умЪфренномъ жару, до 
свфтло-коричневаго цвфта, въ формЪ или на листЪ, пригото- 
вивъ ихъ уже извфстнымъ образомъ. 


№ 36. Шоколадный тортъ съ рисомъ. 


Размачивають въ кипящей водЪ въ продолжен!е 2 часовъ 
1|з ф. хорошаго риса, сливаютъ воду и, накрывъ кастрюлю, 
тушать до мягкости въ 11/4 бут. заранфе вскипяченныхъ сли- 
вокъ, прибавивъ немного соли и 8 лота свЪжаго масла. Какъ 
только масса начнетъ сгущаться, прибавляютъ 1 рюмку ма- 
деры или хорошаго рома и даютъ остыть. Между твмъ рас- 
тираютъ добЪла 12 желтковъ съ 3/4 ф. мелкаго сахару и стер- 
той съ 1 лимона цедрой, перемёшиваютъ съ !/з ф. свЪжаго 
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масла, предварительно растертаго добфла, на отдЪльномъ 
блюлф. Затфыъ, сюда кладутъ 1/> ф, очищеннаго истолченнаго 
минлаля и остывшЙ рисъ и, перем$шивають все съ 4 лот. 
хорошей муки, 1/4 ф. натертато хорошаго ванильнаго шоко- 
лада и 12 взбитыми желтками. Приготовивъ листь уже 
извЪстнымъ образомъ, пекуть на немъ тортъ. 


№ 37. Торть изъ манной крупы. 


Растираютъ добфла, какъ можно лучше, 14 желтковъ съ 
1 ф. мелкаго сахару, сокомъ и цедрой съ 1 лимона, перем$- 
шивають съ !/з ф. самой лучшей манной крупы, {|4 ф. очи- 
щеннаго, мелко истолченнаго, миндаля и взбитыми бфлками. 
Вымазанную  холоднымъ масломь и посыпанную сухарями 
форму наполняють до 3/4 тъетомь и пекуть въ умБренномъ 


жару. 
№ 38. Торть изъ мокко. 


Распускають и освЪтляютъ 1/4 ф. масла и въ полуостыв- 
шемъ вид растирають добфла, залфмъ прибавляютъ 8 яицъ 
(по одному черезъ каждыя 10 мин.) и 1 4. мелкаго сахару 
и вымфшивають все вмЪфст$ 3/3 часа. Когда масса сдфлается 
иЪнистой, кладутъ 1/+ ф. мелко-натертаго шоколада, 1! 4. 
очень мелко истолченнаго. очищеннаго миндаля и !/: ф. пар- 
тофельной муки пополамъ съ пшеничной. Смазавъ листъ мас- 
ломъ, кладутъ на него тЪсто въ 1 дм. вышиною и пекутъ въ 
умБренномъ жару. Готовый остывний тортъь покрываютъ гла- 
зурью, которую варять изъ 1 рюмки бургонскаго съ | ф. 
сахару и небольшимъ количествомъ ванили; когда векипить 
нЪсколько разъ, прибавляють, не давая болЪе кипфть 1. ф. 
сахарной пудры, предварительно размфшавъь ее въ ложкВ 
воды. 

МВ. ВмЪето глазури можно взять мокко. Растираютъ 
до бЪла !/+ ф. сливочнаго масла съ !|+ ф. сахарной пудры н 
4 жблгками. 1|« бут. очень крфпкаго чистаго кофе кипятятъь 
съ 2—3 ст. лож. мелкаго сахару, увариваютъ до половины, 
чтобы быль густой сиропъ, и, остудивъ, перемъшивають съ 


— 561 — 


масломъ. Изъ торта вырфзають кусокъ, величиною съ тарелку, 
намазывають его описанной массой, ставять въ холодное 
мВсто и зат$мъ подаютъ на столь. 


№ 39. Торть изъ черныхь сухарей. 


Разм шивають добфла, какъь можно лучше, 14 желтковъ 
съ 1. мелкаго сахару, прибавляють чАсокъ ванили въ 1 дм. 
длиною, предварительно истолченный вмфстф съ сахаромъ въ 
порошокъ; полную болыпую чашку мелко истолченныхь суха- 
рей изъ чернаго хлЪба, 1], ф. очищеннаго истолченнаго слад- 
като миндаля, сокъ изъ одного лимона и 1 рюмку мадеры. 
Все это вымфшиваютъ, какъ можно лучше, кладуть еще взби- 
тые бЪфлки и на 3/: наполняють форму, предварительно сма- 
занную холоднымъ масломъ и посыпанную сухарями. Тортъ 
пекугъ въ умЪренномъ жару 1 часъ. 


№ 40, Еще тортъ изъ черныхъ сухарей съ шоколадомъ. 


1|> ф. лучшаго промытаго масла растираютъ добфла, при- 
бавляютъ 14 желтковъь и 3/: ф. мелкаго сахару и мфшаютъ 
въ одну сторону 3/+ часа. Какъ только будетъ хорошо растерто, 
клалуть 1/3 палочки ванили, мелко истолченной съ сахаромъ, 
чалику сладкато истолченнаго миндаля, чалику истолченныхъ 
просфянныхъ сухарей изъ черкаго хлЪба и !|4 ф. лучпаго 
натертаго шоколада. Вымфшавъ все вмЪстЪ, осторожно прим$- 
шиваютъ 14 взбитыхъ бЪлковъ. Приготовивъ форму, извфст- 
нымъ образомъ, наполняють ее до 3/ и пекутъ торть въ 
ум$ренномъ жару. Его можно покрыть холодной глазурью. 


№ 41. Яблочное пирожное на сметан$. 


6 яицъ, растертыхьъ добЪла съ 1/2 ф. мелкаго сахару и на- 
тертой съ 1 лимона цедрой, перемВшиваютъ кахъ можно 
лучше съ 11/2 ф. хорошей густой сметаны (жидкая сметана, 
велЪдотв!е содержащейся въ ней водф, испортить пирожное), 
6 стол. ложками просЗянной муки п полной мелкой тарелкой 
антоновскихь яблоковъ, нарфзанныхъ тонкими ломтиками и, 
налослфдокъ, прибавляютъ еще 6 взбитыхъ бфлковъ. 1 чашку 
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сухого кишмиша и 1 рюмку хорошаго рома. Тесто кладутъ 
на приготовленный уже. извЪстнымъ образомъ листь и пекуть 
въ умфренномь жару. Холодный пирогъ нарфзаютъь на любые 
куски. 


№ 42. Шмандкухенъ. 


На блюд растираютъ добфла 12? желтковъ со стертой 
съ 1 лимона цедрой и 1. мелкаго сахару; затёмъ въ про- 
должеюме 10 мин. постепенно прибавляютъ, все время разм}- 
шивая, 2 ф. сметаны, послБ чего всылаютъ 8 стол. ложекъ 
хорошей сухой муки и, подъ конецъ, осторожно прибавляютъ 
19 взбитыхъ бфлковъ. На приготовленный уже извЪстнымъ 
образомъ листъ кладуть тонко раскатанное песочное тфсто, 
ставятъ на него плотно другъ около друга маленымя круглыя 
формочки (безъ дна) въ 11'з дм. вышиною, наполняютъ ихъ 
до 3/. вышеописанной массой и пекутъ въ довольно болыномъ 
жару, подрумянивая до свтло-коричневаго цв$та. 


№ 43. Еще шмандкухенъ. 


14 желтковъ растираютъ добфла съ 1 ф. мелкаго сахару 
и стертой съ лимона цедрой, прибавляютъь б стол. ложекъ 
хорошей муки и 2 ст. ложки лучшей просЗянной картофель- 
ной муки н потихоньку перемфшивають эту массу съ 2 ф. 
хорошей густой сметаны; залфмъ осторожно смфшиваютъ со 
взбитыми бфлками и пекуть пирожное какъ сказано въ № 42. 


№ 44. Яблочныя кольца, вареныя въ маслф. 


На блюдф растирають 4 пфльныхь яйца съ 2 стол. лож- 
ками мелкаго сахару и натертой цедрой съ 1 лимона. Зат$мъ 
примЪшивають 1/‹ бут. сливокъ и всыпаютъ такое количество 
муки, чтобы получилось полугустое тфето, въ которое при- 
бавляють еще 2 стол. ложки растопленнаго масла. Въ кастрю- 
18 кипятять жиръ или растопленное масло; чистять крупныя 
антоновсюя яблоки, выр$заютъ сердцевину и нарфзають ихъ 
ломтигами въ !з дм. толщиной. Захвативъ вилкой ломтикъ 
яблока, обмакиваютъ въ тфсто и кладуть въ кипящее масло и 
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зарумяниваютъ до свфтло- -коричневато цвЪта, сначала съ одной, 
а потомъ съ другой стороны. Готовыя яблоки кладутъ на н%- 
сколько минутъь на пропускную бумагу, чтобы стекло масло. 
Подавая на столъ, посыпаютъ сахаромъ. 


_№ 45. Слоеный яблочный пирогъ. 


Сизшиваютъ рюмку рома, съ рюмкой портвейна и 1/+ бут. 
воды, кладутъь 2 яйца и всыпаютъ столько муки, чтобы полу- 
чилось густое тфсто, на которое раскладывають 11|» ф. очень 
хорошато масла, раздфливъ его на маленьюе комочки и далфе 
поступаютъ, какъ было описано, въ приготовлейи пироговъ 
№ 1. Слоеное тфето надо приготовлять непремфнно въ холод- 
комъ мЪстЪ. Въ послВдиЙ разъ тфсто раскатываютъ въ !/едм. 
толщиной и дфлають двЪ круглыя лепешки, одинаковой вели- 
чины; смазавъ ихъ разболтаннымъ яйцомъ, посыпають крупно- 
истолченнымъ сахаромъ и ставятъ въ довольно горячую печь 
на 2 листахъ и пекутъ, чтобы были золотистаго цвфта. Если 
не будеть достаточно жарко въ печи, то тфсто не поднимется. 
Для охлажден!я лепешки кладуть на чистую бумагу и нама- 
зываютъ нижнюю сторону одной лепешки яблочнымъ марме- 
ладомъ ВЪ !|з дм. толщиной; мармеладъь варятъ заранфе съ 
виномъ, сахаромъ и неболышимъ количествомъ ванили или 
чимонной цедры, протираютъ сквозь частое сито и ставятъ въ 
холодное м$сто. Вторую лепешку накладываютъ на первую и 
разрёзаютъ пирогь любыми кусками, посыпая ихъ мелкимъ 
сахаромъ. Этоть пирогь замфчательно вкусенъ, но настолько 
нЪженъ, что его трудно р$зать. ВмЪфсто яблочнаго мармелада, 
можно взять сливный, или замфнить другимъ какимъ либо 
вареньемъ. | 


№ 46. Разсыпчатое тсто. 


3/+ ф. хорошато вымытаго масла растираютъ добфла и мф- 
шаютъ съ 4 желтками и 1 ф. сахару, затВмъ прибавляють 1 
рюмку ямайскаго рома, рюмку сливокъ, цедру съ 1 лимона и 
1 ф. хорошей муки. Вымвшанное тьсто ставять въ холодное 
мЗсто впредь до употребленя. 
36* 
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№ 47. Еще разсыпчатое тЪето. 


Промываютъ 1 ф. свЪжаго масла такимъ образомъ, чтобы 
въ немъ не оставалось ни капли соли, затВмъ растираютъ до- 
бфла, смфшивають съ 4 желтками, 3/+ ф. мелкаго сахару, цед- 
рой съ 1 лимона, 1 рюмкой бЪлаго портвейна и 1 рюмкой гу- 
стыхь сливокъ, а напосльдокь основательно вымфшиваютъ съ 
1 ф. хорошей муки и ставятъ твсто до употреблевя въ холод- 
ное мЪсто, отчего значительно облегчается его раскатыване. 


№ 48. Разсыпчатое пирожное съ вареньемъ. 


Приготовляютъ тфсто по рецепту № 46 или № 47, раска- 
тывають его въ !/з дм. толщиной въ холодномъ мфстВ и пе- 
куть 2 круглыя лепешки, одинаковой величины, предвари- 
тельно смазавъ ихъ разболтаннымъ яйцомъ и посыпавъ са- 
харомъ, печь надо на листф, смазанномъ масломъ, въ довольно 
горячей печкз, до свЪтло-коричневаго цвЪта. Чтобы лепешки 
не залверд$ли, ихъ недолго оставляють въ печи. Одну ле- 
пешку намазываютъ въ 1/4 дм. толщины яблочнымъ или ка- 
кимъ-либо другимъ вареньемъ и, накрывъ другой лепешкой, 
посыпаютъ сахаромъ. 


№ 49. Разсыпчатое пирожное съ яблоками. 


Приготовивъ тЪсто по рецепту № 46 и № 47, раскатываютъ 
его въ 1/1 дм. толщ. и нарфзаютъ четырехугольными кусками. 
Вычистивъ хорония антоновскя яблоки, выкалываютьъ сердце- 
вину, а вмЪсто нея накладывають въ середку, заранфе приго- 
товленную массу, изъ мелко изрубленной лимонной кожицы, 
толченнаго очищеннаго миндаля и сахара. Начиненный яблокь 
кладуть на выр5занный кусокъ тфота, сверху защилывають 
края, смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ, кладутъь на листъ 
и пекуть въ умБренномь жару до св$тло-коричневато цвЪта. 
Можно начинить яблоки также смфсью изъ сахара, корицы и 
коринки. 
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№ 49—а) Разсыпчатое тБсто въ другомъ родф. 


Гастирають добфла 3/4 ф. промытаго масла, примфиивалоть 
1|з ф. сахару, 1/2 ф. истолченнаго сладкаго миндаля, стертую 
съ 1 лимона цедру, 8 желтковъ, сваренныхъ въ крутую и про- 
тертыхь сквозь сито, и 2 сырыхь желтка. Котда масса сдё- 
лается очень пышной, то не переставая сильно вымВшивать 
прибавляють еще 1 ст. мадеры, рома или бФлаго вина и 1 ф. 
муки и ставять затфмъ на холодъ. Изъ такого тфста приго- 
товляють замфчательно вкусное мелкое пирожное, которое надо 
смазать яйцомъ, посыпать сахаромъ и испечь на листь, чтобы 
было свфтло-коричневаго цвфта. 


№ 49—Ъ) Разсыпчатое тфсто на сметанЪ 


Замфшивають тфсто изъ !/+ ф. сметаны, 1/з ф. сахару, 2 
желтковъ, стакана ямайскаго рома, мараскина или коньяку, 
стертой съ лимона цедрой и 1 ф. муки. ТЪсто раскатываютъ 
нЪоколько разъ, пока не начнеть тянуться и вымфшиваютъ 
съ 3/4 ф. промытаго, обсушеннаго масла. Какъ только масло 
смФшается съ тфстомъ настолько хорошо, что не будетъ боле 
появляться, тотчасъ же выставляютъ тфсто на ледъ, впредь до 
употреблевя. 


№ 50. Миндальное т5сто. 


1|> ф. очишеннаго, мелко истолченнаго сладкаго миндаля 
перем шиваютъ съ 1/з ф. сахару, 6 яйцами, стертой съ лимона 
цедрой и 12 ф. муки. Раскатанное на стол тЪфето вымфши- 
ваютъ съ 1/2 ф. вымытаго, обсушеннаго масла и ставять на хо- 
лодъ, пока не понадобится. Такое т$сто особенно пригодно 
для приготовлемя пирожковъ съ вишнями и яблоками. Въ 
такомъ случаЪ раскатываютъ тфсто въ 1/4 дюйма толщиною, 
пекутъ до свЪтло-желтатго цвЪта, намазываютъ слой яблочнаго 
мармелада, въ 1|? дюйма толщиною, и, покрывъ еще сверху 
кремомъ, ставятъ на 10 мин. въ печь. Для крема берутъ 10 
желтковъ, растирають ихъ съ 1/ ф. сахару и перемфшивають 
съ цедрой и сокомъ лимона, которые были сначала уварены. 
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до густоты съ 1/4 бут. мадеры; варить надо на слабомъ огн%, 
мфшая безостановочно.. 
Вотъ еще н$сколько рецептовъ крема. 


а) Кремь, пригодный для всяколо пирожнало. 


6 желтковъ растирають добфла съ 1|зф. сахару, кладутъ, 
1+ ф. миндалю, истолченнаго съ бфлкомъ. стертую съ 1/2 ли- 
мона цедру и ложку картофельной муки и примЪшивають на- 
послфдокъ 6 взбитыхъ бфлковъ. Готовое пирожное покрывають 
кремомъ и ставять на !|: часа въ печь, чтобы подрумянилось 
до свЪтло-коричневаго цв$та. 


Ъ) Кремь во друзюмь род. 


Стертую'съ лимона цедру перемъшиваютъ съ 3 яйцами, 8 
желтками и 1/: ф. сахару, затфмъ кладуть въ кастрюлю и на 
слабомъ огнф вымфшивають съ 1: бут. густыхъ сливокь поко 
не получится полугустой кремъ. | 


с) Кремь для пирожналю съ вишнями. 


Въ !‚: бут. взбитыхъ сливокъ прибавляютъь 1 рюмку ма- 
деры, 1/? чашки натертаго кисло-сладкаго хлфба, !’, ф. натер- 
тато шоколада и 3 желтка, растертыхъь съ 2 лож. сахару. 
Все это вым$шивають на слабомъ огнф въ кастрюлВ въ гус- 
той кремъ и выливаютъ на пирожное. 


4) Арем. 


6 бБлковъ, густо взбитыхъ съ 1, ф. сахарной пудры и на- 
тертой цедрой съ 1/з лимона, намазывають на пирожное, по- 
крытое мармеладомъ, и пекутъ его до свЪтло-желтаго цвфта. 


е) Времг. 


4 желтка растирають какъ можно лучше съ 1/1 ф. сахара, 
см5шивають съ 1/+ бут. сливокъ и небольшимъ количествомъ 
ванили и на слабомъ отн м5ёшають въ кастрюл$, пока кремь 
не загустВетъ. Давъ ему остыть, см шиваютъ съ 3 взбитыми 
бфлхами, обмазывають торть и ставятъ на 20 мин. въ печь. 
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Безъ взбитыхъ бфлковъ этотъ кремь можеть служить для пе- 
рекладыван!я тортовъ. 


№ 51. Торть съ коньякомъ. 


Мелко толкуть 2 ф. очищеннаго сладкаго миндаля, при- 
бавляя понемногу розовой воды и, выложивъ на бумагу, вы- 
сушиваютъ въ тепломъ мфстф. Между тЬмъ растирають 6 желт- 
кОВЪ СЪ 1.2 ф. сахара и 1 рюмкой коньяку, прибавляють 
высохлИй миндаль, 3 ложки растопленнаго остуженнаго масла 
и столько муги, чтобы тЪсто можно было хорошо раскатать. 
Изъь тфота лфлаютъ круглыя пирожныя въ 1/« дм. толшиною, 
выр$заютъ у нихъ середину такимъ образомъ, чтобы края 
остались въ 8 пальца шириною, и пекутъ до свЪтло-коричне- 
ваго цвфта на листЪ, смазанномъ масломь и посышанномъ 
сухарями. Остывшее пирожное складываютъ другь на друга, 
перекладывая фруктовымъ желе, а середину заполняютъ мо- 
роженымт. 


№ 52. Макаронный (миндальный) тортъ. 


Вь большую круглую пирожную форму кладутъ разсыпча- 
тое тесто въ 1|+ дюйма толщиной, пекуть до готовности, а, 
зафёмъ покрывають ето, приготовленнымь заранфе, миндаль- 
нымъ (макароннымъ) тфстомъ (см. № 66), н пекутъь въ печи, 
колеруя до свфтло-желтаго цвфта. Готовой торть покрывають 
сначала вареньемъ, & зат$мь кремомъ, приготовленнымь изъ 
3 взбитыхъ бЪлковъ, 3 лож. сахарной пудры и 2 лож. мара- 
скина, и ставятъ снова въ печь, чтобы сдфлался свфтло-жел- 
тато цвЪта. 


№ 53. Лимонный кремъ. 


НЪсеколько очищенныхъ лимоновъ нарЪзаютъ тоненькими 
ломтиками и выбрасываютъ зерна. Приготовленные ломтики 
кладуть на блюдо, посышають толстымъ слоемъ мелкаго сахара, 
и оставляють въ такомъ вид до слБдующаго дня. Вынувъ 
ломтики кипятять вытекиий сокъ, а какь только загустфетъ 
слегка, кладутъь въ него лимонные ломтики и дають разъ 
вскипЪть; затВмъ прибавляютъ 1‘. ф. очищеннаго истодченнаго 
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миндаля н 1 чашку мелко нарфзанной обсахаренной померал- 
цевой корки и, обливъ тортъ, украшають его ломтиками ли- 
мона. 


№ 54. Еще разсыпчатое тЪсто. 


Притотовяяютъ тфсто изъ 1|>» бут. сливокъ, 6 желтковъ, 8 
ложекъ сахару, небольшого количества натертой лимонной 
педры и необходимаго количества муки, и вым$шиваютъ его 
съ 1 ф. промытаго масла, раскатывая тЪето нфсколько разъ, 
пока не начнетъ пускать пузыри; это значить, что тфето го- 
тово, и его можно выставить на холодъ впредь до употреблевя. 


№ 55. Капуцинскй струдель. 


20 желтковъ растираютъ какъ можно лучше съ 2 ф. мел- 
като сахару и перемфшивають съ 1 ф. растертаго добфла, 
масла; затБмъ кладуть 1 ф. вымытаго, вытертаго досуха киш- 
миша, 1 рюмку коньяку, 1 ф. мелко изрЪзаннаго цукала и 
|« ф. очищеннаго, мелко изрёзаннаго миндаля, 1 ф. пере- 
бранной, вымытой, вытертой до суха коринки и 1 ф. лучшей 
муки. Когда тфсто будеть хорошо размёшано, прибавляютъ 
осторожно взбитые бфлки и клалуть на листь, приготовленный 
уже извЗстнымъ образомъ; пекутъь въ умфренномъ жару. Если 
струдель приготовленъ безъ коринки, то его смазываютъ мар- 
меладомъ изъ абрикосовъ, и залВмъ покрывають густой шо- 
коладной глазурью. 


№ 56. Яблочный торть съ кремомъ изъ вина. 


Варять гусзую кашу изъ очищенныхъ яблоковъ, сахара и 
небольшого количества лимонной цедры, и протираютъ сквозь 
частое сито; круглую пирожную форму выкладывають разсыш- 
чатымъ тфстомъ и, смазавъ разболтаннымь яйцомь, пекутъ до 
свтло-коричневаго цвфта. На вынутый изъ печи горяч 
торть намазывають слой яблочнато мармелада въ !/з дюйма 
толщиною, а сверху кладуть приготовленный заранЪе кремъ. 
Еремъ приготовляютъ слфдующимъ образомъ: 6 желтковъ рас- 
тирають добфла съ 1/з ф. сахару, смьшиваютьъ со стертой съ 
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!,з лимона цедрой, 1 дессертной ложк. муки и 1/2 бут. 6%- 
лато вина; выливъ Въ кастрюлю, массу’ доводять до киля, 
ифшая безостановочно. Какъ только загустфеть, тотчасъ же 
снимаютъ кастрюлю съ огня, даютъ остыть, и тогда приба- 
вляють 6 взбитыхъ бфлковъ. ЗалФмъ пекугь 20 мин. пока не 
сдЪлается сверху свЪтло-коричневаго цвЪта. 


№ 57. Пирогь изъ крыжовника. 


Растираютъ добЪла 1/2 ф. хорошо промытаго масла и вы- 
уъшивають какъ можно лучше съ 8 цфльными яйцами и 1/з ф. 
сахару; залтЪмъ прибавляютъ 1 маленьюйЙ стаканъ спирту или 
коньяку, 1 чашку не кислой сметаны и 3/4 ф. муки и хорошо 
перемзшавъ все выфстЪ выставляютъ тЪето на холодъ. Раска- 
тавъ  тЬсто въ 1/4 дюйма толщиною кладуть на смазанную 
масломъ круглую сковороду, загибаютъ кругомъ края и пекутъ 
до готовности. Варятъ пюре изъ зеленаго крыжовника, см};- 
шаннаго съ сахаромъ и неболынимъ количествомъ корицы и 
намазываютъ на пирогъ, а сверху покрывають заранфе при- 
готовленнымъ кремомъ. Кремъ приготовляютъ изъ 4 желтковъ, 
10 лот. масла, 10 лот. муки, !|« бут. сливокъ и стертой съ 1 
лимона цедрой; все это надо уварить на слабомъ огнЪ, часто 
помфшивая въ густую, прозрачную массу; когда масса начнетъ 
отставать оть кастрюли, ее выкладывають на, блюдо и даютъ 
остыть; послф чего растирають добЪла 4 желтка съ 1 ф. са- 
хару, смёшиваютъ съ простывшей массой, прибавляютъ взби- 
тые бфлки, и кладутъ кремъ на крыжовникь. Пирогъ ставятъ 
снова въ печь на 20 мин. и даютъ зарумяниться до свЪтло- 
коричневаго цвЪзта. Такой пирогъ можно приготовить съ дру- 
тими ягодами: вишней, земляникой и малиной, только ягоды 
надо посыпать сперва толстымъ слоемъ сахара и даль по- 
стоять нзкоторое время; затЪмъ соку дають стечь съ ягодъ и 
тогда клалутъ ихъ на пирогь, края котораго украшають сва- 
ренными въ сахарЪ фруктами. 


№ 58. Пирогъь съ вишнями. 


3|« ф. хорошо вымоченнаго масла м$шають добфла и 
кладуть въ него 3 желтка, стертую съ 1 лимона цедру п 
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1 ф. сахару. Растеревъ все вмфстф, капъ можно лучше, при- 
мЬшивають 1 рюмку сливокъ, 1 рюмку рома и 1 ф. хорошей 
муки и ставятъ тсто въ холодное мфсто, пока не понадобится 
для раскатыван!я. Для пирога тето раскатываютъ въ 1/ч дюйма 
толщиной, кладуть на большую круглую сковороду и пекуть 
ВЪ умфренномъ жару до половины готовности. Очищенныя оть 
косточекъ вишни надо уже заранфе густо посыпать сахаромъ 
н даль постоять до употребленя.—Для крема беругь 6 желт- 
ковъ, растираютъ ихъ съ 2 ф. сахару и перемБшиваютъ со 
стертой съ 1 лимона цедрой, 1 ф. самой густой сметаны, 
2 полными стол. лож. муки и 6 взбитыми бфлками. Полуис- 
цекцийся пирогъ покрывають толстымъ слоемъ вишень, безъ 
соку, обливаютъ кремомь и пекутъ !|? часа въ хорошемь 
жару, подставивъ подъ листь другой опрокннутый листъ. Пи- 
рогь долженъ зарумяниться до свфтло-коричневаго цвфта. Раз- 
рЪзавъ на любые куски, посыпають сахаромь и подаютъь на 
Столь. 


№ 59. Пирогъ съ черникой. 


1|1 ф. масла растираютъ добфла, перембшиваютъь кахъ можно 
дучше съ 8 желтками и 1/2 ф. мелкаго сахару, прибавляють 
1. бут. воды, 1 ф. густой сметаны, 5 полныхъ ст. лож. хо- 
рошей муки и 2? ф. перебранной черники. Вымфшавъ все, 
какъ можно лучше, прибавляютъ взбитые бЪлки. На пригото- 
вленный уже извЪстнымъ образомь алисть кладуть пирогъ и, 
поставивъ въ печь, зарумянивають до свфтло-коричневаго 
цвЪга. Передъ подачей на столь, разрёзаютъ на любые куски 
и посыпаютъ сахаромъ. ВмЪето черники, можно взять лВоную 
землянику, малину или вычищенную вишню, только ихъ надо 
сперва густо посыпать сахаромъ, дать постоять, а залфмъ дать 
ягодамъ обтечь и тогда уже употреблять въ д6ло. 


№ 60. Бисквитные караваи. 


20 лот. сахара растираютъ добфла съ + желтками, при- 
бавляють, постененно, 6 стол. лож. сливонъь и перемфшиваютъ 
со стертой съ 1 лимона цедрой, 1 $. муки, 13 ф. растоплен- 


ваго масла и 4 цЗльными яйцами. ИМзъ тонко раскатаннаго 
гБста выкалываютъ маленькими формами круглыя пнрожныя 
и пекуть ихъ. на листЪ до свЪтло-желтаго цвфта. 


№ 61. Ангмиск тортъ съ мадерой. 


6 цфльныхь яицъ растираютъ добфла съ 1/2 ф. сахару, 
прибавляють !/? ф. самой лучшей муки, сокъ и стертую съ 
одного лимона цедру, большую чалику растопленнаго, очищен- 
наго, остывшаго масла, рюмку мадеры и на концЪ ножа дву- 
углекислой соды. Хорошо перемфшанную массу кладутъ въ 
форму, смазанную масломъ и посыпанную сухарями, и пекутъ 
въ умфренномъ жару. Такой тортъ подаютъь къ чаю и шо- 
коладу. 


№ 62. Ванильное пирожное. 


Промывають какь можно лучше 1 ф. стараго, желтаго, 
вымоченнаго масла и, обсушивъ, растирають добфла деревян- 
ною ложкой, примфшивають поперемфнно 8 желтковъ и 1 ф. 
мелкаго сахару (прибавляють по желтку каждыя 10 минутъ), 
и Кромв того еше 1/° палки ванили, истолченной въ поро- 
шокъ. Когда масса будеть хорошо перем$шана, прибавляють 
1 ф. просзянной картофельной муки и осторожно примЪши- 
ваютъ 6 взбитыхъ бфлковь. Массу раскладываютъ какъ можно 
ровнфе на приготовленный (какъ было указано раньше) листь 
и пекуть въ горячей печи до золотистаго двзта. 


№ 63. Макароны (миндальное пирожное). 


Толкутъ, какъ можно мельче, прибавивъ немного воды, 1 ф. 
сладкатго миндаля съ 3 шт. горькаго, 3 яйца растираютъ до- 
бла съ 1 ф. мелкаго сахару, кладуть истолченный миндаль 
(который надо сначала высушить на бумагВ въ печи и осту- 
дить) и раскатываютъ тфето въ мелкомъ сахарЪ. Надфлавь 
„пирожныхъ величиною съ орфхъ, укладывають ихъ на листъ, 
вымазанный масломь, и лекутъ въ полуостывшей печкЬ до 
свЪтло-желтаго цвфта; пирожному дають остыть на лист$. 


№ 64. Макароны. 


Съ небольшимъ количествомъ розовой воды толкутъ очень 
мелко 1 ф. опищеннаго сладкато и 3 шт. горькаго миндаля; 
затвмьъ кладутъ въ кастрюлю вмфст съ 1 ф. мелкаго сахара 
и 4 б%лками, и вымфшивають массу на огнз до тзхъ поръ 
пока она не сдфлается горячей, не дозволяя ей кииЪть ни въ 
какомъ случаж. Изъ остывшаго тфста дфлаютъ пирожныя ве- 
личиною съ орзхь и пекуть до свфтло-коричневаго цвЪта из 
лист, смазанномъ холоднымъ масломъ. 


№ 65. Макроны. 


4 блка взбиваютъ въ густую пфну съ 1 ф. мелкаго сухого 
сахару и перемфшивають съ 1 ф. сладкаго и 3 шт. горькаго 
миндаля и цедрой съ 1/? лимона. Изъ тЬста, раскатаннаго съ 
мелкимъ сахаромъ, дЪлаютъ пирожное величиною съ орЪхъ и 
пекуть въ самомь умфренномъ жару, до свЗтло-желтаго цвфта. 
Пирожное снимаютъ съ листа только когда остынетъ совер- 
шенно. | 


№ 66. Заварные макронники. 


Даютъ вскипфть нисколько разъ 1 ф. мелкаго сахару съ 
2—3 лож. холодной воды, прибавляють 1 ф. вычищеннаго 
мелко-истолченнато сладкаго и 3 шт. горькаго миндаля и, по- 
ставивъ кастрюлю на утголья, вымфшиваютъ до тЪхъ поръ 
пока масса не начнетъ отставать отъ кастрюли; тогда выкла- 
дывалоть на блюдо и даютъ остыть. Холодную массу перем}- 
шиваютъ съ 2—8 взбитыми бЪфлками и, раскатавъ съ саха- 
ромъ. дблаоть макронники, величиною съ орЪхъ, и пекутъ до 
свЪтло-желтаго цвфта на лист, смазанномъ холоднымъ ма- 
сломЪ. 


№ 67. Миндальныя кольца. 


Вычистивъ 1 ф. сладкаго и 4 шт. горькаго миндаля кла- 
дуть на часъ въ холодную воду. Когда сдфлается мягкимъ, 
его вытирають досуха. Сначала каждую миндалинку разр%- 
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зають въ длину на 3 части, а затЪмъ перер$заютъ на самыл 
узеньмя полоски и, накрывъ, чтобы он не сохли, отста- 
рляютъ въ сторону. Между тёмъ взбивають въ густую пфну 
5 бфлковъ съ 11/2 ф. сахарной пудры, прибавляютъ цедру съ 
1|2 лимона и перемфшивають съ нарфзаннымъ миндалемъ. На 
листВ, смазанномъ холоднымь масломъ, дЪлають при помощи 
сахара маленьме вфнчики и пекуть въ умфренномъ жару, 
чтобы были нЪжнаго свЪтло-желтаго цвфта. 


№ 68. Красныя миндальныя колечки. 


Приготовляютъ миндальныя кольца по рецепту № 67, даютъ 
имЬ зарумяниться въ печи до свЪтло-коричневаго цвфта и 
мелко толкуть въ ступкЪ; взбиваютъ въ густую пфну 5 желт- 
коВЪ съ 1 ф. просЪяннаго мелкаго сахара, примфшивають 
немного мелко-истолченной ванили, сокъ изъ 1!| лимона и 
мелко-истолченный миндаль. Надфлавъ снова миндальныхъ ко- 
лець (какъ было уже описано) сушать ихь въ печи. 


№ 69. Тоже самое. 


Чистятъ 1 ф. сладкаго и 4 шт. горькаго миндаля, кла- 
дуть на 1 часъ въ воду, вытирають досуха, разрёзають въ 
длину сначала на 3 части, а зат®мъ ‘на самыя узыя полоски 
и тотчасъ же высыпають на листъ, покрытый бЪлой бумагой 
и ставять въ очень горячую печь. Ихь надо мфшать все 
время, чтобы ни пригорфли. Какъ только миндаль сдёлается 
горячимъ, всыпаютъ, непереставая м$Фшать, 2 ст. лож. мелкаго 
сахару и, когда сдфлается золотистато цвфта, выкимають изъ 
печи и даютъ остыть. Въ 5 взбитыхъ б%лковъ прибавляютъ 
1 Ф. мелкато просзяннаго сахара и стертую на кусочекъ са- 
хара цедру съ 1 лимона, а также и сокъ. Когда масса бу- 
детъ очень хорошо взбита, прим$шивають миндаль и длаютъ, 
какъ было сказано въ предыдущемъ № маленымя колечки, 
которыя пекутъ въ умфренномъ жару до свфтло-желтаго цвфта. 
Эти кольца можно испечь на подкладк изъ разсышчатаго 
тета. 


— 574 — 


№ 70. Красныя миндальныя лепешки. 


Вычистивъ 1/ 0. сладкаго и 2 шт. торькаго миндаля 
мелко рубятъ на доскз и на чистомъ листЪ прогрфвають въ 
очень жаркой печи, все время мфшая, затЗмъ прибавляютъ 
1 ог. лож. очень мелкато сахара и, какъ только миндаль сдф- 
лается золотистато цвЗта, тотчасъ же вынимаютъ изъ печи и 
даютъ остыть. 3 взбитыхь бфлка смршиваютъ съ 1/2 ф. мел- 
катго сахару, со стертой на сахаръ съ 1 лимона цедрой, со- 
КОМЪ ИЗЪ !|з лимона, остывшимъ миндалемь и полной ст. 
ложкой просфянной картофельной муки. Хорошо перемфшан- 
ное т$сто берутъ чайной ложкой, кладуть такъ, чтобы не 
прикасались другъ къ другу, на листъ, смазанный холоднымъ 
масломъ, и пекутъ въ полутеплой печк® до свЗтло-желтаго ‘цвфта. 
Тамя лепешки подаютъ къ мороженому или вину. 


№ 71. Миндальныя лепешки съ шоколадомъ. 


Приготовляють т№сто, какъ въ № 70, только безъ цедры 
п лимоннаго сока, вмфсто которыхь кладуть 1з ф. очень 
мелко-натертаго локолада. ТФсто кладуть чайной ложечкой 
на листь, смазанный холоднымь масломъ и пекуть въ полу- 
остывшей печки, подаютъ къ мороженому и желе. 


№ 72. Миндальное пирожное съ лимонной цедрой. 


Мелко рубять на доскЪ 1|« ф. очищеннаго, сладкато мин- 
даля и сушалъ въ печи на, лист$, покрытомъ бумагой. Какъ 
только миндаль приметъ легкый желтый оттЪнокъ, его выни- 
мають и дають остыть. Между тфмъ хорошо взбивають 2 яйца, 
съ 1|4 {. сахару, прибавляють 2 куска мелко-истолченнаго 
сахару, отертыхъ о лимонную цедру, остывиий миндаль и че- 
сертную лож. муки и пекуть мелкое пирожное, какъ было 
описано въ предыдущемъ №. Подають къ шоколаду, вину, желе 
или мороженому. 


№ 73. Миндальное пирожное съ, шоколадомъ. 


Приготовляють тфсто, какъ въ № 71. и кладуть немного 
толченой ванили и плитку мелко-натертаго шоколада. Изъ 
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хорошо вымЪшаннаго тЪста, пекутъ мелкое пирожное, кажъ 
было уже описано выше. Подаютъ къ вину или мороженому. 


№ 74. Шоколадныя лепешки. 


На блюдф взбиваютъ въ густую пЪну 3/4 ф. сахарной 
пудры съ 4 бЪлками, примъшивають 1|2 ф. мелко-натертаго 
шоколада и чайной ложечкой выкладываютъ тЪсто на Листъ, 
смазанный холоднымъь масломъ и сушать въ полуостывшей 
печи. Подають къ сливочному мороженому. 


№ 75. Лимонныя лепешки. 


4 бЪлка, стертую съ лимона цедру и 11| ф. сахарной пудры 
взбивають въ самую густую пфну и чайн. лож. выкладываютъь 
массу комочками, величиною съ лфоной орфхъ, на смазанный 
холоднымЪ масломъ листь и сушатъ въ полуостывшей печи. 
Массу надо класть на нЪкоторомъ разстояни другъ отъ друга. 
Можно не класть лимонной цедры, а см$шаль бЪлки съ мелко- 
нарфзанной обсахаренной лимонной коркой, фисташками и 
минхалемъ и сдфлать лепешечки, какъ сказано выше. 


№ 76. Меренги. 


Въ холодномъ м5ст$ взбиваютъ, какъ можно лучше 
14 самыхъ свфжихь бЪлковъ, прибавляють 14—16 десерт- 
выхь лож. мелкаго сахару и продолжаютъ взбиваль еще 
10—15 мин. Бумажную воронку съ обрзаннымь внизу кон- 
помъ наполняють пЪзной и, придерживая воронку сверху, вы- 
давливають пфну въ видЪ колецъ, изъ которыхъ первое 
должно быть шириною въ ладонь, а толщиною въ палецъ, а 
послфдуюцщия должны постепенно суживаться къ верху, при- 
чемъ внутренность должна оставаться пустою. Выдавливаютъ 
безе на смазанный холоднымъ масломъ листь. Ихь нужно не 
печь, & только высушить въ полуостывшей печк®. Передъ са- 
мой подачей, меренги наполняють мороженымъ, взбитыми 
сливками или какимъ-нибудь кремомъ безъ желатина и, сло- 
живъ парами, подаютъ па блюдЪ, покрытомъ пирожной бу- 
магой. 


В 


№ 77. Торть изъ безе. 


Взбивъ бЪлки, какъ было сказано въ № 76, выкладывають 
пхъ столов. лож. на листъ, смазанный холоднымъ масломъ, и 
дають высохнуть въ чуть теплой нечкЪ. На покрытое бума- 
той блюдо кладуть поперемфнно рядъ безе, а затфмъ слой 
взбитыхъ сливокъ въ 1 дм. толщиною (приготовленныхъ изъ 
самыхъ густыхь сливокъ, небольшого количества сахара, ва- 
пили, рюмки мараскина иди сока изъ одного лимона), уклады- 
вая такимъ образомъ, чтобы ряды кверху постепенно сужи- 
вались и закончились осгремъ. Оставиияся взбитые сливки 
бумажной воронкой выдавливаютьъ на торть различными фн- 
турами и затмъ украшаютъ сваренными въ сахарЪ крыжов- 
пикомъ и земляникой (ягоды должны быть безъ сока), края 
обкладывають зелеными листьями и тотчасъ же подаютъ на 
столь съ малиновымъ или земляничнымь мармеладомъ или 
другимь какимъ-либо хорошимъ вареньемъ. — Такой тортъ 
можно приготовить въ видЪ плоской формы, только изъ 2-хъ 
рядовъ безе и взбитыхъ сливокь и украсить его сверху взбн- 
тыми сливками, сваренными въ сахарЪ плодами или жеде. 


№ 78. Безе къ мороженному. 


Густо взбитые бфлки, приготовленные какъ въ № 76, (ко- - 
торые, если желаютъ, то могутъь смёшать съ 2 кусками истол- 
ченнаго сахару, стертаго о цедру съ 1 лимона или же съ 
неболышимъ количествомъ натертаго шоколада), выдавливаютъ 
въ видф маленькихъ круглыхъ лепешечекъ сквозь бумажную 
воронку на листъ, смазанный холоднымъ масломъ и сушатъ 
вЪ самомъ легкомъ жару. Лепешечки можно сохранять въ су- 
хомъ мЬстЬ, только онф должны быть хорошо закрыты. 


№ 79. Трубочки со взбитыми сливками. 


1|* бут. хорошо взбитыхъ самыхъ густыхъ сливокъ емф- 
шивають съ кускомъ истолченной ванили въ 1 дюймь длиною, 
1 стол. ложкой сахару и 2 полными стол. лож. лучшей муки. 
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которую слбдуетъ подсыпать по 1/2 ложки, потому что если 
всыпать сразу большое количество, то опадуть бфлки. ЗатЪмъ 
массу ставятъ въ холодное мВето. Состоящую изъ 2-хъ частей 
форму, смазываютъ воскомъ и, вливъ въ нее столовую ложлу 
приготовленныхъ взбитыхъ сливокъ, тотчасъ же захлопывають 
п пекутъ на горячей плитф минуты двф, подрумянивая тёето 
съ обфихь сторонъ. Горячее пирожное свертываютъ трубочкой 
и кладутъ, чтобы остыло, тогда. наполняютъ сливками взбитыми 
съ небольшимъ количествомъ ванильнаго сахара. Подають на 
столь съ какимъ-нибудь хорошимъ вареньемъ. 


№ 80. Пирожное со взбитыми сливками. 


Растираютъ добфла 1/+ фун. самато мелкаго сахару съ 
2 цфльными яйцами и стертой съ 1 лимона цедрой и смши- 
вають съ !|4 ф. растопленнаго, очищеннаго и затЬмъ осту- 
женнато масла, 1!/; ф. муки и !|. Фф. мелко истолченнаго мин- 
даля. Тото вымЪшиваютъ на столф, нарфзаютъ квадратиками 
и выкладываютъ ими низъ и бока маленькихь формъ, смазан- 
ныхъ холоднымъ масломъ и посыпанныхь сухарями. Высту- 
пивийе поверхъ формы углы тфста ср$фзаютъ прочь, а твсто 
смазываютъ разболтаннымъ яйцомъ, ставять форму на листь, 
п пекуть въ хорошемъь жару до свЪтло-коричневаго цвфта. 
Когда пирожныя слегка остынутъ ихъ вынимають изъ формъ 
и даютъ совершенно остыть. ЗатЗмъ наполняють взбитыми 
сливками, приготовленными съ неболышимъ количествомъ ва- 
нильнаго сахара и земляничнымъ или малиновымъ мармела- 
домъ, ставятъ плотно другъ около друга на покрытое бумагой 
блюдо и подаютъ на столъ. 

Друюй способъ приготовленя этого пирожнаго заключается 
въ томъ, что на разрфзанное четырехугольными кусками, сред- 
ней величины, тЪото, кладутъ по 1 ложкЪ яблочнаго или слив- 
наго мармелада и, защипавь вмфстВ всЪ 4 конца, смазываютъ 
яйцомт, посыпаютъ толченымь миндалемъ и пекуть въ ум$- 
ренномъ жару до свфтло-коричневаго цвфта. Таые пирожки 
можно приготовить съ начинкой изъ шоколада, описанной въ 
слёдующемь №. 


Поваренная книга. 3 
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№ 81. Шоколадная начинка. 


Растирають добфла 6 желтковъ съ !|з ф. мелкаго сахару, 
прибавляють плитку натертаго шоколада, 1|+ бут. густыхъ 
сливокъ, 2 стол. ложки муки, 1 рюмку вина и цедру, стертую 
съ 1 лимона; все это вымфшивають на слабомъ огнф въ ка- 
стрюлф въ густой кремъ. Давъ остыть, примфшивають 6 взби- 
тыхь Офлковъ. 


№ 82. Миндальное пирожное со взбитыми сливками. 


Толкутъ очень мелко 1 ф. очищеннаго сладкаго и 4 шт. 
торькато миндаля. Растирають добфла 7 желтковъ съ 1 ф. 
мелкаго сахару и со стертой съ 1 лимона цедрой, прибав- 
ляютъ истолченный миндаль и 1 ф. муки и, подсыпавъ немного 
сахару, раскатываютьъ трето на куски, величиною съ грецый 
орфхъ. Эти куски укладывають въ маленьюмя, приготовленныя 
какъ въ рецепть № 80, формы и, обр$завъ выступавиие концы, 
пекуть въ довольно горячей печи до свфтло-коричневаго цвфта 
Когда остынутъ, кладуть на покрытое бумагой блюдо, напол- 
няють взбитыми сливками, приготовленными по рецепту № 77, 
только безъ фруктоваго мармелада и украшаютъ земляникой 
или крыжовникомъ. 


№ 83. Миндальныя раковины. 


Растираютьдо бЪла 3/4 ф. хорошаго, чисто промытаго 
масла, разм5шиваютъ съ 3|. ф. мелкаго сахару и 3 желтками, 
& затЗмь мЬшаютъ все вмфотБ съ 3/. ф. очищеннаго, мелко 
истолченнаго сладкаго и 4 шт. горькаго миндаля, цедрой 
стертой съ 1 лимона и 3/4 ф. муки. Тфсто ставятъ въ холодное 
мото, чтобы оно было тверже, затЪмъ разминаютъ руками въ 
лепешки, величиною съ грецый оръзхъ, пладуть ихь въ ма- 
леньшя круглыя формочки (приготовленныя какъ уже было 
описано выше), ср$зають выстуливше концы и пекуть въ 
легкомь жару, чтобы были свфтло-коричневаго цвфта. Когда 
слегка остынутъь вынимаютъ ихь изъ формочекъ и даютъ со- 
вершенно простыть, послё чего наполняютъ заранзе взбитыми 
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сливками и украшаютъ сверху фруктами, сваренными въ са- 
харЪ. Для наполнешя формочекъ звзбивають съ сахаромъ 
1|2 бут. самыхь густыхъ сливокъ и вливаютъ въ нихь рюмку 
мараскина, или рома. 


№ 84. Песочное пирожное съ миндальной начинкой. 


1 ф. хорошато, желтаго, основательно промытаго масла, 
растираютъ добфла и вымфшиваютъ съ 2 желтками, 3|+ ф. 
мелкаго сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона и 14. муки; 
приготовленное тЪсто ставять на холодь. Зал$мъ раска- 
таннымъ тФотомъ выкладывають маленьмя приготовленныя 
формочки, наполняютъ заранфе приготовленнымъ миндальнымъ 
кремомъ и пекутъ въ легкомъ жару, чтобы были свЪтло-корич- 
неваго цвфта. Передь подачей на столь пирожное выклады- 
ваютъ на блюдо. Для миндальнаго крема беруть 3|+ ф. мин- 
далю нечищеннаго, а только перетертаго полотенцемъ, нати- 
рають на мелкой терк$, а кончики оставпиеся нестертыми 
толкуть въ ступк®; 5 бфлковъ взбивають съ 1 фун. мелкаго 
сахара, перемфшивають съ 2 стол. ложками розовой воды, 
2 ложки хорошей муки и съ мелко натертымъ миндалемъ. Въ 
пирожное можно положить вмЪфсто миндальнаго крема яблоч- 
ный мармеладъ, который кипятятъ съ прибавкою небольшаго 
количества вина. Формы выкладываютъ песочнымъ тЪстомъ, 
дВлають къ нимъ крышечки изъ тонко раскатаннаго тЪста и, 
смазавъ яйцомъ, пекутъ въ легкомъ жару, чтобы были свфтло- 
коричневаго цвЪта. 


№ 85. Жареный миндаль, 


1 Ф. сладкато миндаля перетирають чистымъ полотенцемъ, 
чтобы ни осталось ни капли пыли. 2 ф. сахару кипятять въ 
3/« бут. воды. Когда сахаръ вскипить иЪсколько разъ, отли- 
вають половину, а въ оставиийся сиропъ всыпаютъ миндаль, 
и часто помфшивая дають выкипфть сиропу и высыпають 
миндаль на блюдо; остудивъ варять вторично въ оставшемся 
сироп®, въ который надо прибавить 2 чайныя ложки корицы. 
Миндаль долженъ совершенно покрыться сахаромъ. 


г 
3=* 
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№ 86. Марципаны, покрытые глазурью изъ грецкихъ орЪховъ. 


Приготовляють тЪсто по реценту № 2 и полуостывшее 
раскатываютъ кусками величиною въ грепый орфхъ и также 
ставять въ холодное мфсто. Между тфмъ приготовляютъ слф- 
дующую глазурь: растворяють 1? ф. сахару въ 2 бут. воды 
и даютъ нЪеколько разъ вскипфть. 1], ф. сахарной пудры мЪ- 
шають въ стаканф въ продолженше 10—15 м. съ 2 стол. 
ложками марсалы и выливаютъ въ кипяпий сиропъ, послз 
чего ему не далоть уже болЪе кипфть. 1[2 ф. очищенныхь 
трецкихъ орфховъ мелко толкуть въ ступиВ, прибавляя поне- 
многу розовой воды, протираютъ сквозь рфдкую салфетку и 
тоже кладуть въ горячй сахарный сиропъ. Приготовленное 
тЪсто обмакиваютъ въ горяч сиропъ, кладутъ на блюдо по- 
крытое бумагой, не слишкомь близко другь отъ друга и дають 
высохнуть въ тепломъ м$стф. 


№ 87. Песочное пирожное, 


1$. желтаго, стараго, хорошо вымытаго масла, растираютъ 
добЪла и перемфшивають съ 2 желтками и 1 ф. мелкаго 
сахара; затфмъ прибавляють 1/з? ф. очищеннаго, сладкаго и 
4 шт. горькаго, мелко-истолченнаго миндаля н 1 ф. муки и 
хорошо вым$сивъ тВето ставятъ въ холодное мфето. Холодное 
тЪето раскатывается гораздо легче. Изь раскатаннаго тфета 
вырЪззають острой формой пирожныя, смазываютъ ихъ яйцомъ, 
ЕЛадутъ на листъ смазанный масломъ и пекутъ въ умБрен- 
номъ жару, до свфтло-желтаго цвфта. 


№ 88. Еще песочное пирожное. 


11| ф. хорошо вымоченнаго, растертаго добфла масла, 
смВшивалтъ съ 4 желтками, 1 ф. мелкаго сахару, а если 
желаютъ то еще съ цедрой стертой съ 1 лимона и 1 ф. х0- 
рошей, сухой муки. ВымЗшанное т$сто ставятъ въ холоднее 
мЪсто, затЪмъ раскатываютъ и дЪлають мелкое пирожное какъ 
въ репепть № 84. Пекуть въ умфренномь жару до свфтло- 
желтато пвфта. 
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№ 89. Хворостъ. 


Приблизительно 20 (т. е. чтобы быль полный стаканъ вы- 
битыхъ желтковъ) желтковъ растирають добфла съ 1 ф. мел- 
каго сахару, кладуть цедру, стертую съ 1!» лимона, вливають 
(| бут. густыхь сливокь и всыпають столько муки, чтобы 
тВето можно было хорошо раскатать на столф. Изъ раскатан- 
наго тЬста рфзцомъ нарфзаютъ косыя полоски въ 3 дюйма 
длиною и 1 дюймъ шириной, дЪлають по серединв надрЪзъ 
въ 1 дюймъ и пролфвають сквозь него одинъ конепъ. Въ 
кастрюлв кипятятъ 2 ф. хорошаго, отстоявшагося масла и 
когда оно начнеть сильно кипЪть кладутъь заразъ по 4—5 
штукъ хвороста и подрумянивають его съ обфихъ сторонъ. 
Передъ тёмъ какъ класть хворостъ въ масло, съ тета надо 
тщательно сдуть муку, иначе масло будеть пъниться; если 
масло окажется сильно зарумяненнымъ отъ кипяченья, то 
надо еще прибавить 1 ф. отстоявшагося масла. Готовый хво- 
ростъ кладутъь на пропускную бумагу, чтобы дать стечь из- 
лишку масла. Какъ только вынуть готовый хворость изъ 
кастрюли, тотчасъ же на его мфсто кладуть свЪжШ, чтобы 
масло не горЗло понапрасну. 


№ 90. Стружки. 


Растираютъ добфла !/ ф. сахару съ 4 яйцами и вым$- 
шивають съ такимъ количествомъ муки, которое по в$су было 
равно 2 яйцамъ. На протертый воскомъ длинный листъ нама- 
зывають массу тонкимъ слоемьъ, стлаживаютъ ее сверху но- 
жемъ и пекуть въ легкомъ жару, слегка зарумянивая. Горячее 
пирожное нарфзаютъ полосками въ 11/» дюйма шириною и 
тотчасъ обвертываютъ змЪЙкой вокругъ гладко оструганной 
деревянной палочки въ палець толщиною. Когда остынуть 
енимаютъ съ палочки. Такимъ образомъ онЪ прбрЪтаютъ 
видъ стружекъ. 


№ 91. Миндальныя стружки. 


Натирають на теркВ !/? ф. очишеннахо сладкаго миндаля, 
а кончики, которые нельзя стереть, мелко толкутъ въ ступкЪ; 
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послф чего все перемфшивають съ 1/4 ф. просфяннаго сахара, 
2 б}лками, сокомъ и цедрой стертой изъ одного лимона. По- 
лученную густую массу намазываютъь на листъ, протертый 
масломъ, подсушивають въ печи, а затфмъ поступають какъ 
было сказано въ предыдущемъ №. Ташя стружки подаются къ 


мороженому, крему и т. п. 


№ 92. Лепешечки, облитыя шоколадомъ. 


1 ф. сахару растираютъ добфла съ 12 желтками, прим$- 
шиваютъь 1 ф. пшеничной муки, взятой пополамь съ карто- 
фельной, стертую съ 1 лимона педру и напослфдокъ осторожно 
перемфшивають съ 12 взбитыми бфлками и кладутъ тфото 
чайной ложкой ва листъ, смазанный холоднымъ масломъ. Ле- 
пешечки пекуть въ печи короткое время и, вывувъ, склады- 
вають попарно, перекладывая какимъ-нибуль мармелаломъ, & 
затфмъ обмакивають въ шоколадную глазурь. 


№ 93. Маленье заварные бисквиты. 


Взбиваютъ какъ можно лучше 8 пфльныхЪ яицъ съ 3/1 ф. 
сахару и цедрой, стертой съ 1 лимона; въ кастрюлю съ кипя- 
щею водою ставять другую кастрюлю со взбитыми яйцами 
и на слабомъ огнф мфшамютъ до тфхъ поръ пока они не обра- 
тятся въ густую массу, тогда снимаютъ кастрюлю съ огня, 
всыпають 1/+ ф. муки и бьютъ массу до полнаго охлажденя, 
посл чего выливають въ бумажную воронку и выдавливаютъ 
на листъ, смазанный холоднымь масломъ, въ видЪ маленькихъ 
продолговатыхъ бисквитовъ. Пекутъ въ умфренномъ жару, 
складывають попарно, положивь между мармелада и обмаки- 
ваютъ въ шоколадную глазурь. 


№ 94. Маленьме шоколадные бисквиты. 


6 желтковъ растирають добёла съ 3| ф. мелкаго сахара, 
примфшиваютъ 1/+ ф. мелко натертаго шоколада и 1—2 ст. 
ложки лучшей муки и осторожно перемфшиваютъ со взбитыми 
бълками. Приготовленныя изъ бумаги маленьшя продолговатыя 
формы смазываютъ масломъ, посыпають толчеными сухарями, 
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наполняють готовой массой, и на лист ставять въ печь. 
Пекуть въ самомъ легкомъ жару. Готовые бисквиты выни- 
маютъ изъ формъ и даютъ совершенно остыть. Подаютъ къ 
мороженому, крему и взбитымъ сливкамъ. 


№ 95. Маленьюе бисквиты. 


ОтдЪхивъ оть 12 яицъ бфлки ставять ихъ до употребленя 
въ холодное мфсто, а желтки растираютъ добзла съ 3/4 ф. 
мелкаго сахара, кладутъ немного истолченной ванили, 3 ложки 
картофельной и 3 ложки пшеничной муки, затЪмъ примфши- 
вають взбитые бЪлки и пекутъь въ маленькихъ бумажныхь 
формахъ, какъ было описано въ № 9+4. Бисквиты складываютгь 
попарно и подаютъ къ шоколаду. 


№ 96. Лепешки. 


Взбиваютъ 8 яиць съ 3/4 ф. сахару, прибавляють 2 лота 
очищеннаго, сладкаго мелко истолченнаго миндаля, цедру стер- 
тую съ 1 лимона, подмфшиваютъ столько муки, чтобы полу- 
чилось нЪеколько густое тфсто и, сдФлавъ лепешечки, кладуть 
ихъ чайной ложкой на приличномь разстояви другъ отъ 
друга на смазанный масломъ листь и пекутъ въ довольно 
горячей печи. Въ стеклянной банк лепешечки сохраняются 
очень хорошо. 


№ 97. Сахарныя лепешечки. 


Растираютъ добфла 20 ложекь хорошаго вымоченнаго 
масла, прибавляютъ 8 желтка, 2 цфльныхьъ яйца, 3| ф. са- 
хару, цедру, стертую съ 1 лимона, 3/4 ф. муки и, вымВсивъ 
тфсто, берутъ его чайной ложкой и кладутъ не близко другъ 
оть друга на листъ, смазанный масломъ. Пекутъ въ умбрен- 
комь жару до свфтло-коричневато цвфта. 


№ 98. Сахарныя лепешечки въ другомъ род. 


Въ |1 ф. хорошаго промытаго масла, растертато добЪла, 
владуть 6 желтковъ, 3 цфльныхь яйца, 1 ф. мелкаго сахара 
и цедру, стертую съ 1 лимона; когда будеть хорошо лерем}- 
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шано, прибавляютъ 1 ф. хорошей муки и чайной ложкой кла- 
дуть тъето на листъ, смазанный масломъ. Пекуть лепешки въ 
умфренномъ жару. 


№ 99. Миндальныя лепешки. 


3/: ф. хорошаго, вымытаго масла стертаго добфла, пере- 
мЬшивають съ 3 цфльными яйцами, $ ф. мелкаго сахара, 
небольшимъ количествомъ истолченой ванили или натертой 
лимонной цедры и какъ только все будетъ хорошо растерто, 
прибавляютъ 3/4 ф. очищеннаго, мелко истолченаго миндаля 
и */: ф. муки и перембшивають все вмфст$ какъ можно лучше. 
Тфсто кладуть чайной ложкой на листъ, смазанный масломъ и 
пекуть въ легкомъ жару, слегка подрумянивая. 


№ 100. Миндальныя лепешки въ другомъ род. 


Растирають добфла 3|4 ф. сахару съ 6 цфльными яйцами 
и перемфшиваютъ съ 1|з ф. мелко истолченнаго сладкаго мин- 
даля, 1|> ф. хорошей муки и небольышимъ количествомь истол- 
ченной ванили; напослфдокъ прибавляють еще 2 столовыя 
ложки растопленнаго масла и иекуть лепешки величиною съ 
орЪхЪ. 


№ 101. Ванильныя лепешки. 


3/4 ф. сахару толкутъ съ 1/ палочкой ванили и расти- 
рають добфла съ 7 цфльными яйцами; залзмъ прибавляють 
столько муки, чтобы тЪсто не расплывалось, и чайной ложкой 
кладуть лепешки на нфкоторомъ разстояи другъ отъ друга 
на листъ, смазанный масломъ. Пекуть въ умБренномъ жару, 
слегка подрумянивая. Въ стеклянной банкё лепешки могуть 
продержаться весьма долго. 


№ 102. Орфшки. 


Растираютъь добфла 4 яйца съ 1 4. мелкаго сахара, при- 
бавляютъь 3 —4 истолченыхь гвоздики и прибавляють ровно 
столько муки, чтобы тфето было не густое, но вмфетф съ тёмъ 
его можно было бы хорошо раскатать въ 1 палецъ толщиной. 
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ТЪсто нарфзають кусками, величиною съ орЪхъ. скатывають 
шарики и пекуть на листЪ, смазанномъ масломъ, въ умЪрен- 
номъ жару, слегка подрумянивая. ВмЪсто гвоздики можно по- 
ложить 1/4 палки истолченной ванили или цедру, стертую съ 
1;2 Димона. # 


№ 103. Лимонныя лепешечки. 


8 цфльныхъ япцъ растирають добфла съ 3|+ {ф. мелкаго 
сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона и такимъ количествомъ 
муки, чтобы тБето не расплывалось. ТЪфсто кладутъ чайной 
ложкой на листь, смазанный холоднымъ масломъ и пекуть въ 
леггомъ жару, слегка зарумянивая. 


№ 104. Миндальныя лепешки. 


1', ф. хорошаго, какъ слблуетъ промытаго, растертаго до- 
бЪла масла размВшизають съ 5 желтками, 2 прльными яйцами 
и 3! ф. самаго мелкаго сахару. Когда масса, сдфлается легкой 
и очень пышной, ее перем$шиваютъ съ цедрой, стертой съ 1/2 
лимона, 3/4 ф. вычищеннаго, мелко истолченнаго сладкаго мин- 
даля и 3/4 ф. хорошей муки. Раскатанное тЬсто нарЪфзаютъ 
кусками, величиною съ грецый орфхъ, дЪлають плосвя ле- 
пешки, кладуть ихь на листь, смазывають разболтаннымъ 
яйцомъ, посыпають крупно истолченнымь сахаромъ и пекуть 
въ ум$ренномъ жару, слегка зарумянивая. 


№ 105. Шоколадныя лелешки. 


1. ф. сахару толкутъь съ палочкой ванили въ 1/4 дюйма 
длиною и зат$мь растираютъ добфла съ 5 цфльными яйцами, 
размфшиваютъ съ !| ф. очень мелко натертаго шоколада, !|, $. 
мелко истолченнаго миндаля и 2 столовыми ложками расто- 
пленнаго масла. Чтобы тфото не разсыпалось, всыпаютъ еще 
1—2 ложки муки и кладутъ его чайной ложкой на листъ, сма- 
занный холоднымь масломъ и пекутъ въ легкомъ жару, слегка, 


подрумянивая. 
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№ 106. Англйсвя лепешки. 


12 ф. масла растирають добфла съ 10 желтками, разм- 
шивають съ 3/4 ф. сахара, !|, ф. мелко изрубленной обсаха- 
ренной лимонной корки, 1], ф. мелко изрубденной померание- 
вой корки, сваренной въ сахар, стертой съ 1 лимона цедрой 
и 10 ложками муки; тёсто клалутъ чайной ложкой на листъ, 
смазанный масломъ и, слегка подрумяниваютъ маленьшя ле- 
пешечки въ легкомъ жару. 


№ 107. Сахарныя лелешечки, 


6 желтковъ растирають добфла съ 1|2 ф. сахара и стер- 
той съ 1 лимона цедрой, перемфшивають съ !/* ф. муки, осто- 
рожно прибавляють взбитые бфлки и, выливъ массу въ бумаж- 
ную воронку, выдавливають маленыя лепешки на листъ, сма- 
занный холоднымь масломъ, и пекуть въ легкомъ жару, слегка 
зарумянивая. 


№ 108. Карлебадсе сухари. 


Разм шиваютъ 8 яиць съ 3/4 ф. сахару и цедрой, стертой 
съ 1 лимона на маленыйй кусокъ сахара, затВмъ прибавляють 
15 лотовъ очищеннаго, мелко истолченнаго, сладкаго миндаля, 
и перемфшиваютъ съ 1|з? ф. самой лучшей муки. Тото кла- 
дуть на смазанную масломъ сковороду и пекуть въ умЪренно 
горячей печи. Когда остынетъ, нар$зають полосками и сушатъ 
ихъ въ печи, на листБ, выложенномъ бумагой. 


№ 109. Бисквиты. 


РазмВшавъ въ кастрюлф 8 цфльныхь яицъ съ 3/+ ф. са- 
хару, ставять ее въ кипящую воду и бьютъь размфшанную 
массу до тёхъ поръ, на горячей плит, пока сильно не зату- 
стВеть; снявъ кастрюлю съ плиты, даютъь остыть. Холодную 
массу смЬшивають съ 1|4 ф. муки и, выливъ въ бумажную во- 
ронку, выдавливаютъ на листь, смазанный масломъ, маленьые 
продолговатые бисквиты, которые пекуть въ легкомъ жару, 
слегка зарумянивая. Подають къ крему, къ чаю ит. п. 
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№ 110. Чайное пирожное. 


ВЪ !]2 ф. свЪжаго, растертато добфла масла прибавляютъ 
1|« бут. сливокь и кусокъ дрожжей (величиною въ грецюй 
орЪхъ), размЬшанныхь въ 2 ложкахъ молока. ЗатЪмъ вым\- 
шивають съ 3| ф. муки и дають тЪсту подняться. 6 желтковъ 
растираютъ съ 1|+—!1/2 ф. сахару, и перемфшивають вмЪств 
съ истертою съ !|? лимона цедрой, 14 ф. муки и съ подняв- 
шимся тьстомъ. Изъ раскатаннаго тфота дфлаютъ мелкое тон- 
кое печенье и, положивъ ето на смазанный масломъ листъ, 
даютъ еще разъ подняться, смазывають яйцомъ, посыпають 
миндалемъ и пекуть, слегка подрумянивая, въ умфренномъ 
жару. 

№ 111. Крендельни къ кофе. 


2 $. муки вымЪшиваютъ съ 3|ч бут. теплаго молока (или 
сяивокъ), въ которомъ былъ разведенъ кусокъ прессованныхь 
дрожжей, величиною съ грецый орфхъ. Какъ только тфето под- 
нимется, кладутъ 26 лот. растертаго добфла масла, 1|2 ф. ва- 
хару, 2 желтка, 1 пфльное яйцо и зымфшивають все вмфотф, 
какъ можно лучше. Надфлавъ крендельковъ, раскатываютъ ихъ 
въ крупно истолченномъ сахарЪ, кладуть на листъ, смазанный 
масломъ, дають еще разъ подняться и пекутъ въ умфренномь 
жару, чтобы были свЪтло-коричневаго цвфта. 


№ 112. Пирожное съ изюмомъ. 


|» ф. масла растертаго добфла, перемфшивають съ 3 
пфльными яйцами, 3/4 ф. сахару, цедрой стертой съ 1 лимона, 
34 ф. кишмишу и 1 ф. муки; тфото ставятъ на 1 часъ въ 
холодное м5сто, затЪмъ дзлаютъ мелкое пирожное, смазываютъ 
его яйцомъ и пекутъ на листф, предварительно смазанномъ 
холоднымьъ масломъ. Печь надо на легкомъ жару, слегка за- 
румянивая. 


№ 113. Разсыпчатое чайное печенье. 


1 Ф. растертаго добЪфла масла вымфшиваютъ съ 3/14. 
сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона, 4 цфльными яйцами, 
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4 желтками, 6 лож. сметаны и 11|? ф. муки; когда масса бу- 
деть хорошо вымЫнана дфлають мелкое тонкое печенье, сма- 
зываютъ его яйцомъ и, пекутъ на листь, смазанномъ масломъ, 
въ умфренномъ жару такъ, чтобы только слегка подрумянились. 


№ 114. Мелкое англЙское печенье. 


1|> ф. масла растираютъ добЪла, кладуть сахаръ, посто- 
пенно прибавляютъ 8 желтковъ, |, ф. очищеннаго, истолчен- 
нато сладкаго миндаля, 1/з ф. мелко нарфзанной засахарен- 
ной лимонной корки, !/ ф. перебранной коринки и 3/4 ф. 
муки; когда все будетъ вымфшано гакъ можно лучше, приба- 
вляютъ 8 взбитыхъ бЪлковъ и выливаютъ массу на смазанный 
масломъ листь, чтобы пластъ быль въ 1 дм. вышиной. Пе- 
кутъ, слегка подрумянивая, и, когда совершенно остынетъ, раз- 
рЬзаютъ на маленьше куски. 


№ 115. Мелкое печенье къ кофе. 


8 желтковъь растирають добфла съ !|з ф. сахару, сыБши- 
вають съ 1 маленькой чашкой растопленнаго масла, растираютъ 
добзла, прибавляють 1/з бут. сливокъ, цедру. стертую съ 
1|2 лимона, н кусокъ прессованыхъ дрожжей, величиною съ 
грецый орЪхъ, (дрожжи надо размфшать въ !/+ бут. молока, 
затфмъ всыпають столько муки, чтобы получилось густое тъсто, 
которое можно было бы хорошо раскатать. НадЪфлавъ мелкаго 
тонкаго печенья, смазывають его желткомь и пекутъ, за- 
румянивая. 


№ 116. Обыкновенные пфеферкухенъ. 


Кипятятъ, дочиста снимая ину, 2 ф. патоки и вым 
вають въ блюдо, чтобы остыла; 2 лота очищеннаго поташа 
разводять въ 1 рюмьВ горячей воды, смЪшиваютъ съ холод- 
ой патокой, кладутъ 1 ст. лож. мелкой корицы, 1 чайн. ложку 
мелко истолченной гвоздики и 1,1 бут. растопленнаго масла; за- 
тфмь всыпаютъ такое количество муки, чтобы образовалась 
густая масса, которую нужно сильно выбиваль цфлый часъ и 
дать постоять ночь. На сл$дуюциЙ день раскатываютъ тЪето 
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вЪ 1/1 дм. толщиною п острой формой вырЪзають маленьк!е 
пряники; смазавъ яйпомъ, пекуть на листф, смазанномъ мас- 
ломъ, слегка подрумянивая. Въ тфсто можно прибавить 
2 желтка, растертыхъ добЪла съ 1:/. ф. сахару. 


№ 117. Пфеферкухенъ, покрытые лимонной глазурью. 


Приготовляютъ тЪсто, какъ въ № 116, только не такое 
густое, прибавляютъ въ него 2 желтка и 1 ложку молотаго 
миндаля, дфлаютъ маленыме пряники, кладутъь ихъ на сково- 
роду, въ нфкоторомъ разстоянши другъь отъ друга, пекутъ до 
тотовности и, вынувъ изъ печки, дають остыть; затЪмъ покры- 
заютъ протертой лимонной глазурью и ставятъ въ печь, чтобы 
подеохли. 


№ 118. Пряники. 


Кипятять, тщательно снимая ину, 2 ф. меду или 1 ф. меду 
и 14. патоки и даютъ остыть; перемфшиваютъ съ 2 боль- 
шими чайными стаканами растопленнаго, отстоявшагося масла, 
2 лот. очищеннаго остывшаго поташа, раствореннаго въ горя- 
чей водЪ, 1 лотомъ двууглекислой соды и 1 рюмкой рома, за- 
тЪмъ прибавляютъ 3 полныхъ стол. лож. истолченнаго слад- 
каго миндаля, 1 стол. лож. мелкой корицы, 2 стол. лож. мелхо- 
карззанной померанцевой корки, сваренной до мягкости, и 1 чайн. 
лож. мелко истолченной гвоздики; когда все будетъ вымфшано 
какъ слфдуетъ, кладуть еще 6—8 бЪлковъ, взбитыхъ съ 3|+ ф. 
мелкаго сахару, 10 зер. мелко истолченнаго кардамона, 1 стол. 
лож. мелко изрЪзанной лимовной корки и 3 ф. муки. Тото 
надо выбивать до тЪхъ поръ, пока не начнуть вскакивать 
пузыри, посл чего его оставляютъ на цфлую ночь въ теплой 
комнатё. ТЗсто кладутъ ровной массой въ \? дюйма вышиной 
на листъ, посыпанный мукою, сверху украшаютъ половинками 
миндаля и пекуть въ легкомъ жару. Чтобы узнать, поспфли-ли 
пряники, втыкаютъ лучинку: если тЪсто не прилипаетъ къ ней 
и она вынется чистой, значить готовы. Холодное печенье нама- 
зывалотъ заранфе приготовленной. глазурью и ставаять въ печь, 
чтобы подсохло. Зат6мъ даютъ совершенно остыть и разрёзаютъ 
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на куски любой величины; только ихъ нельзя сразу складываля 
другъ на друга, потому что слфиятся. Въ стеклянной банкЪ, 
пряники могутъ продержаться !!з года. Для глазури надо дать 
вскипфть нЪсколько разъ !/+ ф. налертаго шоколада, 1/4 ф. 
мелкаго сахару съ 2—3 лож. воды; когда масса, загустветъ 
ее теплою намазывають на печенье и сушать въ печи. Вмфето 
шоколадной можно покрыть лимонною глазурью. 


№ 119. Пряники въ другомъ родф. 


Кипятять 2 ф. хорошей патоки, начисто снимають пфну, 
прибавляють 1 ф. растопленнаго, отстоявшатося масла, 1! ф. 
сахару, растертаго добфла съ 5 желтками, 38 стол. лож. 
мягко сваренной и мелко изрубленной померанцевой корки, 
1 стол. лож. мелкой корицы, чайн. лож. толченой гвоздики, 
2 лот. распущеннаго въ горячей водЪ очищеннаго поташа и 
3 ф. хорошей муки; все это выбиваютъ до тёхъ поръ, пока 
не появятся пузырьки, и оставляютьъ тсто на цфлую ночь въ 
теплой комнат®; листь густо посыпають мукою и кладуть 
тфето какъ можно ровнфе въ !/з2 дюйма вышиной. Сверху 
украшаютъ половинками очищеннаго миндаля и пекутъ въ 
легкомъ жару. Такой пряникь покрывають лимонной гла- 
зурью.—Если бы тфсто оказалось жидковатымъ, то прибавля- 


ють немного муки. 


№ 120. Очень вкусные пряники. 


Кипятять, снимая пЪну, 11| ф. меду, выливаютъ на блюдо, 
сызшивають съ !|з ф. хорошей пшеничной муки и дають остыть; 
затЪмъ прибавляютъ 11|: лота очищеннаго поташа, разведен- 
наго горячей водой, 1 рюмку лучшаго рома, 11/2 столовой ложки 
мелко изрзанной померанцевой корки, !!з столовой ложки мелкой 
корицы и !/з чайной ложьи мелко истолченной гвоздики; когда 
будеть хорошо перемфшано, кладуть еще 2 цфльныхъ яйца, 
растертыхь добфла съ 1|з ф. сахару, 1 стаканъ растоплен- 
наго масла и вымфшивають все вмфств какъ можно лучше, а 
напослфдокь всыпають еще 2 ф. самой лучшей муки и мёсятъ 
тВето до т$хь поръ пока оно не начнеть пузыриться, тогда, 
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оставляють его на пфлую ночь въ теплой комнатв. На другой 
день тесто намазываютъ въ 1/4 дюйма толщиною на листъ, 
посыпанный мукой; пекуть въ умфренномъ жару. Передъ тфмъ 
какъ поставить въ печь, тфсто сверху украшають половинками 
очищеннаго миндаля. Остывпй готовый пряникъ разр$заютъ 
на кавк]е угодно куски. 


№ 121. Маленьке пряники. 


Кипятятъ, снимая пЪну, 1 ф. меду или патоки или же по- 
поламъ то и другое вмЪстБ; затЪмъ примфшивають !|з ф. 
растопленнаго отстоявшагося масла, 1 лотъ очищеннаго поташа, 
разведеннаго въ !|» рюмкЪ горячей воды, 1 рюмку ‘лучшаго 
рома, стертую съ 1 лимона цедру, 1 ложку очень мелко изрЪзан- 
ной померанцевой корки и 1 чайную ложку истолченной корицы; 
вымЪшавъ все это, прибавляютъ 3 желтка, растертыхъ до- 
бла съ 1/4 ф. мелкаго сахару и 11|> ф. хорошей муки. Тесто 
выбивають какъ можно лучше, даютъ постоять ночь; залфмъ 
раскатывають въ 1! дюйма толщиной и острой формой вы- 
калываютъ маленыме пряники, украшають каждый половинкою 
миндаля, смазываютъ яйцомъ, кладутъь на листъ, смазанный 
масломъ, и пекуть въ легкомъ жару, чтобы были. желтоватато 
пвзта. Если желаютъ, могутъ покрыть лимонной или шоколад- 
ной глазурью. 


№ 122. Французске пряники. 


На слабомъ огыЪ 1/› ч. вымЪшиваютъ въ кастрюлЬ 3! ф. 
патоки съ 10 лот. свфжато масла, 1/4 ф. сахару, мелко истол- 
ченнаго вмЪстЪ съ кусочкомъ ванили въ 1 д. длиною, 1 рюмкой 
коньяку, 1 лот. истолченной корицы, 21|» лот. обсахаренной 
лимонной корки и 21| лот. померанцевой корки. Массз дають 
остыть, прибавляютъ 1 лотъ очищеннаго поталиа, разведеннаго 
ВЪ рюмЕВ горячей воды и столько муки, чтобы получилось 
густое тЬсто. Изъ раскатаннаго тЪфета выкалывають формою 
маленым!е пряники, укралнають ихъ половинками миндаля, 
смазывають яйцомь и пекутъь въ легкомъ жару, на листъ, 
смазанномъ масломъ. 
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№ 123. Маленьме пряники. 


Въ 3/« ф. мелкаго сахару, зарумяненнаго въ кастрюлЪ, вли- 
ваютъ 1 чашку воды и варятъ сиропъ. Кастрюлю снимають 
съ огня, даютъ сиропу остыть и размВшиваютъ съ 1/? ф. го- 
рячаго, растопленнаго, отстоявшагося масла и, сильно выби- 
вая, кладуть !|, ф. мелко изрфзаннаго цитроната, !|« ф. на- 
р»заннаго миндаля, сваренной въ сахар лимонной корки, 
1 лож. толченой твоздики, 2 ложки поташу, распущеннаго въ 
1 рюмкЪ кипятку и 11!/з ф. высушенной въ печк$ муки. Хорошо 
зыбитое тЪ%ето ставятъ на 3—4 дня въ холодное м»сто. Изъ 
раскатаннаго тЪста выкалывають формой маленьше пряники и 
пекуть ихъ въ легкомъ жару на листЪ, смазанномъ холоднымь 
масломъ. 


№ 124. Пряники на желткахъ. 


Кипятятъ, снимая пфну, 2 ф. меду, смз шиваютъ съ 3,1 д. 
отстоявшагося масла, дають остыть, затёмь прибавляють 
2 лож. поташа, распущеннаго въ 1 рюмкЪ рома, 6 желтковъ, 
растертыхъ добфла, 1! ф. сахару, 1 чайную ложку мелко 
истолченной гвоздики, 1 чайную ложку истолченной корицы, 
1|2 ф. очищеннаго мелко изрубленнато миндаля, 2 ложки на- 
р$занной померанцевой корки, сваренной въ сахар и 13/4 ф. 
муки. Тфето хорошо выбиваютъ въ продолжене 1 часа и 
даютъ постоять ночь. Листь смазывають холоднымъ масломт, 
кладутъ на него тъето въ !|ч дм. вышиной, смазываютъ яйцоме 
и пекуть въ легкомъ жару. 


№ 125. Пряники, въ другомъ родф. 


Кипятятъ 4 ф. патоки, снимаютъ пфну и, когда остынеть, 
сыфшивають съ 2 ф. меду. Потомъ прибавляють 4 лота поташа, 
разведеннаго въ !|> стакавз кипятку, 1 ф. растопленнаго масла, 
1 чайную ложку мелко истолченной гвоздики, 1 столовую ложку 
мелкой корицы, !|> ф. очищеннаго, мелко изрубленнаго мин- 
даля, 2 ложки мелко изрЪзанной померанцевой корки, 11! ф. 
пеклеванной муки и 4 ф. пшеничной муки. Тфсто выбиваютъ 
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пЪлый часъ и оставляютъ стоять пфлые сутки. Листь смазы- 
ваютъ масломь, посыпаютъ мукой, кладутъ тесто въ 1! дм. 
вышиною и пекутъ въ легкомъ жару. 


№ 126. Пряники на розовой вод. 


11|» бут. розовой воды кипятятъ съ 2 ф. сахару и пере- 
перемфшиваютъь съ чашкой растопленнаго масла, 2 лотами 
поташу, распущеннаго въ 1 рюмкВ кипятку и 31|» ф. пше- 
ничной муки. Выбивъ тЪсто, какъ можно лучше, даютъ 
остыть, дЪлаютъ маленьыя лепешки и пекутъ на лист}, смазан- 
Бомъ масломъ, въ легкомъ жару, чтобы были свЪтло-коричне- 
ваго пвЪта. 


№ 127. Пышки со взбитыми сливками. 


Въ кастрюлЪ доводять до кипбыя 1 бут. воды съ !|, бут. 
розовой воды, !|з ф. растопленнаго масла и 1 ф. сахару, 
всыпаютьъ, часто помфшивая, 1 ф. хорошей муки и даютъ 
массВ остыть. Потомъ постепенно вбивають 8 ПЪЛЬНЫХЪ ЯИЦЪ 
и 4 желтка и вымииваютъ тБсто до тзхъ поръ, пока оно 
че начнетъ пузыриться. Сковороду для пышекъ смазывають 
масломъ, вливають въ каждую ямку по 1 ложкВ тЪста и пекутъ, 
подрумянивая съ одной стороны, затВмъ переворачивають вил- 
кой, кладуть еще по 1 чайной ложкЪ масла и дають совер- 
шенно зарумяниться. У остывшихь пышекъ срЪзаютъ сверху 
крышечки, выдалбливаютъ середку и наполняють сливками, 
взбитыми съ небольшимъ количествомъ ванили, затфмъ снова 
накрывають крышечками и подаютъ на столь съ вареньемъ. 


№ 128. Пышки, облитыя шоколадомъ. 


Приготовленное, какъ сказано въ № 127, тЬето кладуть 
чайн. ложкой, не близко другъ къ другу, на смазанный масломъ 
листъ, кусками величиною съ грецый орфхъ и пекутъ въ печи, 
чтобы были желговатаго цвфта. ОстывиИя ПБиики кладуть 
ка блюдо и обливаютъ шоколаднымъ соусомъ (кавкъ сказано 
въ № 1). 

№ 129. Пышки со взбитыми сливками, 


Приготовивъ пышки (см. № 127), дають остыть, разр?- 
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зають пополамъ, выдалбливаютъ чайной ложкой, наполняютъ 
взбитыми сливками и, снова сложивъ половинки, кладутъ 
пышки на блюдо. На каждую пышку кладутъь по дессертной 
ложе лимонной или шоколадной глазури. Еъ пышкамъ но- 
даютъ варенье. 

№ 130. Пышки на винЪ. 


Въ кастрюлю вливаютъ !|« бут. легкаго бЪлато вина (или 
1 бут. воды), кладуть 6 лот. сахару, 1 маленькую чашку ` 
растопленнаго масла, ставятъ кастрюлю на огонь и, все время 
мфшая, прибавляютъ такое количество муки, чтобы получилось 
густое тфсто. Какъ только тЪсто начнетъ отставать отъ ка- 
стрюли, выкладывають его на блюдо и даютъ остыть. Потомъ 
прибавляютъ одинъ за другимъ 3 ифльныхъ яйца и 3 желтка, 
и вымБшивають тфсто до тЬхь поръ, пока не начнеть пу- 
зыриться. Пекуть ихъ совершенно такъ же, какъ сказано въ 
№ 128, и наполняютъ взбитыми сливками. 


№ 131. Пышки на винЪ. 


Растирають добфла 6 желтковъ съ !|› ф. сахару, кладуть 
цедру съ 1/2 лимона, 1 ст. лож. очищеннато мелко истолченнаго 
сладкаго миндаля, 2 лож. коринки, 1 ст. вина, !|? ф. истол- 
ченныхъ сухарей, 2 лож. муки и !|4 ф. растопленнаго масла. 
Котда все будеть вымБшано какъ слфдуеть, прибавляютъ осто- 
рожно 6 взбитыхъ бЪлковъ и пекутъь пышки. 


№ 132. Пышки изъ риса. 


{| ф. риса намачиваютъь холодной водой и даютъ стоять 
цфлую ночь; на слфдующиЙ день сливаютъ воду, кладутъ рисъ 
вЪ 11|» бут. только что вскипяченнаго молока и варятъ, часто 
помфшивая, до твхъ поръ, пока онъ не сдфлается мягкимъ; 
какъ только остынетъ, кладутъ въ него 1/з чайн. лож. соли, 
5 желтковъ, растертыхъ добфла съ 1|з ф. сахару, 1/4 ф. рас- 
топленнаго масла, 3 лож. муки и немного мелко истолченной 
корицы. Перемфшавъ все какь можно лучше, осторожно при- 
бавляють взбитые бЪлки и пекуть пышки. 


№ 133. Пышки на сметан. 
+ желтка растирають добфла съ 12 лож. сахару, примЪ- 


ЗО 


шиваютъ !|:—1 ф. густой сметаны, 1 лож. растопленнаго 
масла, немного мелкой корицы и 2—3 лож. хорошей муки; 
напослфдокъь прибавляютъ 4 взбитыхъ бЪлка и пекуть пышки, 


№ 134. Пышки на дрожжахъ. 


Въ 1/4 бут. подогрЗтаго молока размфигиваютъ 1 стол. лож. 
хорошихъ дрожжей, прибавляють !/» ф. растопленнаго масла, 
4 желтка (растертыхъ добфла съ 3 стол. лож. сахару), 2 лож. 
перебранной, чисто вымытой коринки, небольшое количество 
корицы, 1 лож. очищеннаго, мелко истолченнато миндаля и та- 
кое количество муки, чтобы получилось тФфото, какъ для 
оладй. Когда тЪето хорошо поднимется, смазывають масломъ 
сковороду для пышекъ, наливаютъ тЪсто и пекутъ, слегка подру- 
мянивая съ обЪихъ сторонъ. Передъ тВмъ, какъ подать на столъ, 
осыпаютъ сахаромъ. Также можно пышки пропиталь ромомъ. 


№ 135. Пышни. 


Растирають добфла 6 желтковъ съ 1/4 ф. сахару, кладуть 
стертую съ 1 лимона цедру, 1/? ф. растопленнаго, остывшато 
масла, растертаго добфла, и вымфшиваютъ съ 1 ф. самой 
густой сметаны и такимъ количествомъ муки, чтобы тфсто было 
не слишкомъ густое, напослЗдокъ прибавляютъ взбитые бЪлки. 
Въ сковородВ для яицъ (сковорода съ ямками) даютъ вскипЪть 
небольшому количеству масла, вливаютъ въ каждую ямку по 
ложкЪ тфота, лекуть на легкомъ огнф, слегка подрумянивая, 
и, перевернувъ, прибавляютъ еше немного маела. Готовыя 
пышки посыпаютъ сахаромъ и подаютъ на столъ на кругломъ 
блюд. Къ нимъ подается варенье. 


№ 136. Каймакъ для начинки пышекъ. 

На слабомъ огнф, въ продолжен!е !|з часа, кипятятъ 12 бут. 
тустыхъ сливокъ съ !|> ф. сахару и, какъ только масса, осты- 
веть, выставляютъь на ледъ и бьють вЪничкомъь до ТЬхЪ 
поръ, пока не затустЪетъ. Этой массой наполняютъ маленьшя 
выдолбленныя пышии и, накрывъ крышечками, подаютъь съ 
вареньемъ, 

№ 137. Оладьи на дрожжахъ. 
Въ блюд взбиваютъ 4 желтка съ 4 пфльными яйцами и 
38* 
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1|« ф. мелкаго сахару, прибавляютьъ 1 бут. сливокъ, цедру 
съ 1/2 лимона, 1 ложку хорошихъ дрожжей и такое количество 
муки, чтобы тЪсто можно было хорошо раскатать. При- 
бавивъ 1 большой стаканъ растопленнаго масла, раскаты- 
ваютъ тсто въ 1|з дм. толщиною на доскЪ, посыпанной мукой. 
Изъ раскатаннаго тБста вырЁзаютъ формой маленымя лепешки 
и даютъ имъ подняться. Въ широкой кастрюлЪ распускають 
въ чаши сливокъ 1 ложку свЪжаго масла и кладутъ оладьи 
плотно другъ около друга; когда зарумянятся съ обЪихъ сторонъ, 
перекладываютъ на блюдо и, накрывъ, ставять въ теплое мфсто. 
Въ оставиийся въ кастрюлВ соусъ прибавляють 1|« бут. сли- 
вокъ, 1 ложку свЪжаго масла, 3 желтка, растертыхъ добфла, 
и 1 лож. мелкаго сахару, дають вскипВть и горячимь выли- 
ваютъ на оладьи. 
№ 138. Берлинсвя оладьи. 


Приготовляють точно такое же тЪсто на дрожжахь, какъ 
сказано въ приготовлен!и пироговъ (рец. № 3), прибавляють 
въ него 1|з ф.сахару и раскатывають въ 1/4 дм. толщиною. 
Стаканомъ вырфзають маленьшя оладьи; на каждую оладью 
владуть по 1 чайн. лож. какого-нибудь мармелада, смазы- 
ваютъь по краю бфлкомъ, накрываютьъ другой оладьей, крЪико 
сжимають края и даютъ подняться; варять ихъ въ кипящемъ 
жиру до свфтло-коричневаго цвфта и укладывають на про- 
пускную бумагу, чтобы даль стечь излишнему жиру. 


№ 139. Оладьи изъ манной крупы. 


Въ 11] бут. кипящаго молока всыпаютъ, мфшая все время, 
1|> ф. манной крупы и немного соли. Какъ только крупа на 
половину поспЪетъ, ее снимаютъ съ плиты и дають остыть. 
1]2 ф. растертаго добфла масла перемфшивають съ 6 желт- 
ками и {|2 ф. хорошей сметаны и кладуть въ остывшую ман- 
ную кашу. Когда вся масса будеть хорошо размфшана, приба- 
вляють столько муки, чтобы получилось полугустое тЪсто, въ 
которое напослЗдокъь прибавляютъ взбитые б%лки; въ тсто 
можно также положить 2—3 лож. мелкаго сахару и немного 
истолченной корицы. На хорошо смазанную масломъ сковороду 
кладуть тВсто ложкою такимъ образомъ, чтобы оладьи не при- 
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касались одна къ другой и жарятъ, зарумянивая. Готовыя 
оладьи складываютъ на блюдо и ставятъ въ теплое м%сто 
гдЁ и оставляютъ до тфхъ поръ, пока всв не будуть готовы. 
Горячя оладьи посыпаютъ сахаромъ и подаютъь какое-нибудь 
варенье. ВмЁЪсто манной крупы можно взять рисъ или отва- 
ренный, холодный протертый картофель, или же 1 ф. творогу. 


№ 140. Оладьи съ яблоками. 


1}: ф. растертаго добфла масла перемфтиваютъ съ 3 желт- 
ками или 3 цфльными яйцами, !|> ф. густой сметаны, '|2 ф. 
мелкато сахару, цедрой, стертой съ 1 лимона и такимъ коли- 
чествомъ муки, чтобы тфсто было полугустое. У 5—6 очи- 
щенныхь антоновскихъ яблоковьъ выр$зають сердцевину, р%- 
жуть ихь тонкими ломтиками и перемфшивають съ тфотомъ; 
затЪмъ прибавляютъь взбитые бфлки и пекуть на сковород® 
оладыт въ обильномъ количеств масла. Печь надо на слабомъ 
огиф. Оладьи посыпають сахаромъ и подаютъ горячими на 
<толъ.-Можно печь еще въ другомъ родЪ, а именно: ломтики 
яблоковъ обмакиваютъ въ тесто и пекуть въ большомъ коли- 
чествЪ масла или жира, подрумянивая съ обфихъ сторонъ. 


№ 141. Оленьи рога. 


Растираютъ добфла 12 желтковъ съ 12 стол. ложками 
мелкаго сахару, прибавляютъ 4 лота, очень мелко истолченнаго 
сладкато миндаля, стертую съ одного лимона цедру, 9 столо- 
выхъ ложекъ растопленнаго, не слишкомъ горячаго чистаго 
масла и столько муки, чтобы получилось густое тфото; 1/з ф. 
очищеннаго сладкаго миндаля мелко рубятъ въ деревяной чак, 
перемфшивають съ 2 ложк. мелкаго сахару и раскатываютъ въ 
немъ тЪето въ 1/1 дюйма толщиной. Тфсто нарфзаютъ рёзцомъ въ 
видз оленьихъ роговъ и, уложивъ на листъ, смазанный масломъ, 
пекутъ, слегка подрумянивая. 2 се; 

№ 142. Вафли. : 

Растирають до бла 9 желтковъ съ 24 ложками мелкаго 
сахару, прибавляють дедру, стертую съ 1 лимона, 3/4 ф. рас- 
топленнаго, остуженнаго масла и размвшиваютъ съ 24 ложе. 
муки; напослздокъ осторожно прибавляютъ 9 взбитыхъ б%1- 
кОВЪ и пекуть въ вафельницВ, подрумянивая до свЪтлаго колера. 
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№ 143. Вафли на дрожжахъ. 


Въ блюдЪь разбалтывають 2 яйца, прибавляють !/+ бут. 
подогр®тато молока, 1 стол. ложну хорошихъ дрожжей, цедру, 
стертую съ 1 лимона, !|з ф. растопленнаго масла и столько 
муки, чтобы тЪсто было рыхлое, но не густое. Какъ только 
поднимется, лекутъ вафли. Вафельницу предварительно надо 
смазать масломъ. Вафли подаютъ горячими. 


№ 144. Вафли на сметан$. 


1|« ф. хорошаго масла растираютъ добфла, прибавляютъ 
6 желтковъ, 1/2 ф. мелкаго сахару, стертую съ лимона цедру 
и вымЪшивають потихоньку съ 1 ф. густой сметаны и 6 стол. 
лож. хорошей муки. Когда будеть вымЪшано какъ слбдуетъ, 
осторожно прибавляють взбитые бфлки и пекуть вафли, сма- 
завъ форму масломъ. Къ вафлямъ подаютъ взбитыя сливки, 
перемфшанныя съ вареньемъ. 


№ 145. Вафли въ другомъ родЪ. 


Взбивають 1 ф. сметаны, прибавляють 1/з бут. холодной 
воды и столько муки, чтобы получилось не очень густое тЪъсто, 
заффмъ всыпають 1/2 чайной ложки соли и пекуть вафли въ 
смазанной масломъ формЪ. Тавя вафли подаютъ къ кофе. 


№ 146. Обыкновенныя вафли съ миндалемъ. 


1/2 ф. масла растирають добфла, смёшивають съ целрой, 
стертой съ 1 лимона, 1/ ф. сахару, 10 желтками, 3/4 ф. муки, 
1/4 бут. взбитыхъ сливокь и !/« ф. очищеннато и истолченнато 
миндаля. Когда тфсто будетъь хорошо перемЪшано, осторожно 
прибавляютъь взбитые бЪлки и пекутъь вафли въ смазанной 
масломъ форм$. 


№ 147. Заварныя вафли. 


Вскипятивъ 1/2 чашки молока, кладуть въ него !/+ фунта 
масла, 1/4 ф. картофельной и 1/4 ф. пшеничной муки, предва- 
рительно размфшавъ каждую въ 1/4 бут. холоднаго молока и 
мфшають тфето до тфхъ поръ, пока оно не начнеть отставать 
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отъ кастрюли; тогда дають ему остыть, прибавляють 4 яйца, 
4 желтка, 1/+ ф. сахару и стертую съ 1 лимона цедру и м- 
сять до тхъ поръ, пока оно не начнеть пузыриться. 
Пекуть вафли, хсрошо подруманивая съ обфихъ сторонъ. 


№ 148. Обыкновенныя вафли. 


Разболтавь 2 яйца, кладуть въ нихъ !|з ф. густой сме- 
таны, 1|з ст. холодной воды, 1/2 ст. растопленнаго масла, 
12 чайн. лож. соли и взбиваютъ все вмЪстВ какъ можно лучше. 
Зат$мъ подсыпаютъ столько муки, чтобы получилось полугустое 
твото. Форму смазывають масломъ, каливають тЪсто и пекугъ 
вафли, хорошо подрумянивая. 


№ 149. Сливочныя вафли. 


Взбивають въ густую пфну 1/4 бут. самыхъ густыхъ хоро- 
шихъ сливокъ, кладутъ 2 лож. мелкаго сахару, цедру съ 1 ли- 
мона или немного ванильнаго сахару, постепенно примвши- 
ваютъь 2—3 ст. лож. муки и ставятъ на холодъ, чтобы тЪсто 
не опало. Изь остывшато тзста пекутъ вафли въ смазанной 
масломъ форм, хорошо зарумянивая. Готовымъ вафлямъ да- 
ть остыть, укладывають ихъ парами на блюдо, покрываютъ 
на 1|: дм. взбитыми сливками или мороженымъ, кладутъ вто- 
рой рядъ вафель, также покрываютъ мороженымъ и про- 
должають такимъ образомъ, пока все не будетъ издержано. 


Правило для печетя вафель. Вафельницу нельзя чистить, 
ее слфдуеть только обмыть горячей водой и высушить на 
плит}. Передъ печенемь вафельницу нужно раскалить на 
илитф, затЪмъ протереть обЪ половинки тряпкою, смазанною 
масломъ, на одну налить 1 лож. тЪста, накрыть другою и печь 
вафли, слегка подрумянивая съ обфхъ сторонъ. 


№ 150. Англйсве блины. 


На слабомъ огнё перем$шиваютъ въ кастрюлВ 1 стол. лож. 
истолченнаго миндаля, 6 желтковъ, 3 стол. лож. сахару, 1 лож. 
муки и !|з бут. сливокъ и дають остыть; потомъ прибавляють 
нфеколько ложекъ муки и столько сливокь, чтобы получилось 
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жидкое тЪсто. Положивъ взбитые бфлки, наливаютъ на боль- 
шую, круглую сковороду (которая слегка полита масломъ) по 
нёсколько ложекъ тфста и пекутъ блинчики, подрумянивая съ 
обЪихъ сторонъ. Блинчики перекладываютъ вареньемъ и укла- 
дывалотъ грудою на блюдо; верх блинъ посыпають сахаромъ. 


№ 151. Блинчики съ ванилью. 


Растираютъ какъ можно лучше 4 желтка съ 8 лож. мелкаго 
сахару, примёшивають 1+ бут. сливокъ, 2 лож. растопленнаго, 
отстоявшатося масла, немного мелко истолченной ванили и 
столько муки, чтобы получилось жидкое тфсто, въ которое при- 
бавляютъ взбитые бфлки. Маленьмя, круглыя сковородки сма- 
зывають масломъ, наливаютъ по ложкЪ тета и пекутъ блин- 
чики, зарумянивая съ обфихъ сторонъ. Выложивъ на блюдо, 
посышають блинчики сахаромъ и горячими подають на столъ. 


№ 152. Блины на дрожжахъ. 


° ДЪлають опару изъ ложки свЪжихъ дрожжей, 1/+ буг. мо- 
лока и 1 лож. муки и ставять въ теплое м$сто, чтобы подня- 
лась. Въ поднявшуюся опару вливають 11/4 бут. теплато мо- 
лока, кладутъь соль, 12 ф. растопленнаго масла и 11/4 ф. 
муки (муку беруть въ такой пропорщи: 2 части пшеничной и 
1 часть гречневой или 1 часть шиеничной и 2 части гречне- 
вой муки). Тфсто выбивають до тБхъ поръ, пока не начнетъ 
пузыриться, и дають подойти еще разъ; тогда вливаютъ 1 бут. 
кипящаго молока. Въ остывшее тЪсто вбиваютъ одинъ за 
другимъ 6 желтковъ, дають подняться въ 3-й разъ и осто- 
рожно примшиваютъ взбитые бЪлки и !/з ф. сметаны. Сма- 
занныя масломъ сковородки ставять на ие слишкомъ горя- 
чую плиту, наливають по 1—2 лож. тБота и иекуть, подру- 
мянивая съ обфихь сторонъ. Самое лучшее печь блины въ 
русской печи, на угольяхъ, придерживая сковороду сковород- 
никомЪ, чтобы она была не очень близко надъ угольями. Блины 
подаются очень горячими; къ нимъ подають свфжую икру, рас- 
топленное масло, сметану и семту. | 


№ 153. Сахарная глазурь. 
Въ продолжеве 10 мин. кипятять *|з ф. мелкаго сахару съ 
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2 лож. воды; снявъ съ огня, прибавляютъ 1/з ф. сахарной 
пудры (которую предварительно растирають !/+ часа, съ сокомъ 
иЗЪ 1/2 лимона) и, вымьшавъ какъ можно лучше, еще теплой обмазыг- 
ваютъ торть и дають высохнуть. ВмЪсто лимоннаго сока, можно 
взять 1 рюмку рома, хорошаго коньяку, мараскина, марсалы, 
шампанскато или рюмку очень крЪикато кофе. Какъ только 
глазурь подсохнетъ, гарнирують тортъ обсахаренными плодами. 


№ 154. Лимонная глазурь, 


Выжатый изъ 1/з лимона сокъ смфшиваютъ съ 2 лож. хо- 
ходной воды и 3 стол. лож. сахарной пудры и мВшаютъ массу 
до тзхь поръ, пока она совершенно загустВеть и сдфлается 
прозрачной. Употребляють ее уже извЪстнымъ образомъ. Если 
хотять имЪфть кислую глазурь, то приготовляютъ безъ воды, съ 
ОДНИМЪ ЛИМОННЫМЪ СОКОМЪ. 


№ 155. Блая глазурь, 


На блюдо кладуть 2 бфлка, всыпають 1? ф. сахарной 
пудры и мЫшають, пока масса не вопфнится и не загустветъ, 
тогда прибавляють немного сахару, отертаго о лимонную цедру 
и употребляютъ кажъ было уже сказано. 


№ 156. Красная глазурь. 


Приготовляють глазурь какь въ рец. № 155; когда загу- 
стфеть, прибавляють немного малиноваго или земляничнаго 
сока (безъ сахара), чтобы придать красивый, красный ивЪтъ. 


№ 157. Зеленая глазурь. 
Въ готовую глазурь №155 прибавляютъ, для придашя кра- 
сиваго зеленаго цвзта, нёсколько капель эссенщи изъ шпината. 
№ 158. Глазурь изъ плодовъ. 


Приготовляють глазурь какъ уже сказано въ № 155, только 
виЪсто лимоннаго сока беруть сокъ изъ ананаса или апельсина, 
или ке немного мараскина. Тортъ покрываютъ глазурью и сушатъ 
въ тепломъ мЪстф. Сокъ, употребляемый для глазури, долженъ 
быть чистый, сваренный безъ сахара. 


№ 159. Глазурь на розовой вод. 
1? ф. сахару кипатять съ 1 лож. розовой воды, взятой 
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пополамъ съ простой, холодною водою. Растираютъ какъ можно 
лучше 1/ ф. сахарной пудры со столовой лож. лимоннаго сока 
и небольшимъ количествомъ воды. Вскипяченный сахаръ ени- 
маюттъ съ огня, прибавляютъ 2 лож. настоя кошенили и хо- 
рошо перемфшиваютъ; затВмъ кладутъ растергую съ лимоннымъ 
сокомъ пудру и, пока глазурь еще теплая, покрываютъ тортъ. 


№ 160. Помада для пирожнаго. 

Въ кастрюлю кладуть 1 ф. головного сахара, наливаютъ 
1|: бут. холодной воды, кинятять на слабомь огиЪ, снимають 
иЪну и продолжають кипятить на слабомъ огнЪ, пока сиропъ 
не будетъь тянуться ниткой (сиропъ не долженъ дфлаться 
желтаго цвфта); снявъ съ огня, ставять на ледъ и м5- 
шають деревянной ложкой или лопаткой до тЪхъ поръ, пока 
сахаръ не побъяфеть и не обратится въ густую пфнистую 
массу. Помаду хранятъь въ холодномъ мфстф. Когда помадка 
понадобится для пирожнаго, то, взявъ нужное количество, кла- 
дуть въ кастрюлю, прибавляють, смотря по желаню, нФсколько 
капель лимоннаго сока или ликера и подогрфваютъ, помъшивая 
лопаткой, чтобы была чуть-чуть теплая, и тотчасъ же покры- 
вають тортъ. 

№ 161. Глазурь на вод$. 


1|2 ф. сахарной пудры замфшивають въ видВ каши съ 
1—1[2 бут. холодной воды и подогр$ваютъ на горячей плит, 
не давая кипфть. Теплую глазурь намазывають, въ толщину 
обуха, ножа, на, тортъ, а затЪмъ ставятъ въ печь, чтобы подсохла. 


№ 162. Коричневая глазурь. 


Употребляется для слоенаго тфста. Когда тБсто пронечется 
на половину, его густо посыпають мелкимь сахаромь и ста- 
вять въ очень горячую печь. Распустивш ся сахаръ заглази- 
руетъ его въ коричневый цвЪтъ. 


№ 163. Шоколадная глазурь. 

На мелкой теркЗ натираютъ 1/4 ф. хорошаго шоколада, 
сиуБшивають съ 1/4 ф. сахарной пудры и 4 стол. ложками 
воды и кипятять на слабомъ огнЪ 15—20 мин. Теплую гда- 
зурь намазывають на тортъ. 


учумуиммнту > 


Пуддинги и сладк1я кушанья. 


Приготовлен1е пуддинговъ на пару, 


Вс припасы, какъ-то: яйца, сметана, мука какъ пшеничная, 
такъ и картофельная и т. п, должны быть самые све и 
лучшато хачества. Сметана должна быть безъ привкуса и не 
слишкомъ кислая. Мука должна быть московская, самая лучшая 
№ 1. Фрукты должны быть сифлыми и тшательно очищены 
оть всякихь пятнышекъ. Также надо обратить внимане на 
то, чтобы мфра и пропоршя всЪхъ принасовъ была, какъ можно 
вфриве и, чтобы при варкВ или печени былъ совершенно 
ровный жаръ. Понятно, печка должна быть устроена такимъ 
образомъ, чтобы жаръ распредфлялся равномВрно какъ вверху, 
такъ и внизу. Пуддингь нельзя подать въ полусваренномъ или 
недопеченномъ видЪ. Вареный пуддингъ вкуснЪфе испеченнаго. 
Въ пуддинги кладутся тЪ же пряности, что и въ пирожныя. 
ВмФето лимона можно положить лимоннаго масла или поме- 
ранцевой воды. Также кладуть ванильную эссенщю и 3—4 шт. 
горькаго миндаля. Передъ употребленемъ нужно кажъ можно 
тщательнве вычистить и высушить формы и посмотрёть за 
тфмъ, чтобы онЪ были совершенно холодныя. 

Самыя лучиия формы для приготовлешя пуддинговъ-—бЪФлыя 
тлиняныя. Он бываютъ различной величины, какъ маленьюя 
такъ и большя. Жестяныя формы не годятся для печенья, 
такъ какъ пуддингь можеть легко пригорфть и пр!обр$еть 
вкусъ жести. Вмфсто бЪлыхъ глиняныхъ формъ можно взять 
коричневыя—онЪ также хороши. Передъ тфмъ какъ положить 
пуддингь, форму надо чисто вымыть, вытереть насухо и, 
когда она будеть совершенно холодной, смазать холоднымъ 
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масломъ и посыпать сухарями. Форму наполняють только до 
3|« вмЪетимости, оставляя мЪсто для того, чтобы пуддингъ 
могь подняться какъ слЗдуетъ.—Для варки пуддинтовъ берутъ 
мфдныя или жестяныя формы съ трубкою по середин$, идущею 
снизу до верху. Формы должны быть хорошо вылужены. Истол- 
ченные сухари насыпають на сковороду, ставятъ въ печь, 
чтобы подрумянились слегка, но отнюдь не были слишкомъ 
теиными и дають остыть; форму смазываютъ холоднымъ 
масломъ, посыпаютъ сухарями и кладутъ приготовленную массу, 
оставляя 1|+ формы не заполненной, чтобы пуддингъь могъ 
подняться; затЪмъ ставятъ форму въ кастрюлю съ кипящею 
водой и, какъ только выкипить, тотчасъ же подливаютъ ки- 
пятку, чтобы форма все время находилась въ одинаковомъ 
количествЪ воды. 


№ 1. Апельсинный пуддингъ. 


10 яицъ взбивають какъ можно лучше съ 3/1 ф. мелкаго 
сахару и перемфшиваютъь потихоньку съ 6 кусками мелко- 
истолченнаго сахару, предварительно отертаго объ апельсинную 
цедру, выжатымъ изъ 4 крупныхъ апельсиновъ сокомъ (безъ 
сфмянъ), !|з ф. не кислой сметаны и !|, бут. бЪлаго вина. 
Затьмъ всыпаютъ 6, верхомъ насыпанныхъ, столов. лож. муки 
и !|, ф. очищеннаго, мелко: истолченнаго миндаля; мфшаютъ 
потихоньку до тёхъ поръ, пока ве будеть размфшано какъ 
слфдуетъ и выкладываютъ въ форму, смазанную масломъ и 
посыпанную сухарями. Закрывъ плотно крышкой, ставятъ 
форму въ кастрюлю съ кипящею водой, которая не должна 
доставать до крышки на, палецъ. Выкипфвшую воду замфняютъ 
новой кипящей же водой, чтобы высота воды оставалась по- 
стояно одинаковой. Пуддингъ долженъ вариться 1 часъ. Форму 
съ тотовымъ пуддингомъ оставляють въ кастрюлв на горячей 
плитв, пока не понадобится подать на столь. Къ этому пуд- 
дингу подаютъ соусъ изъ рейнвейна. 


№ 2. Заварной ананасный пуддингъ. 


Лаютъ вскипфть 1|, ф. масла, въ 3|‹ бут. сливокъ, всыпаютъ 
4—5 стол. лож. муки и вымЫниваютъ на горячей плит, пока 
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не получится прозрачная масса; тогда снимаютъ съ огня, кла- 
дуть одно разболтанное яйцо, снова хорошо перемЫыииваютъ 
всю массу и дають остыть. Изь половины маленькаго очи- 
щеннаго анакаса, разрфзаннаго пополамъ, варять пюре, при- 
бавивъ сахара и !/2 стакана воды; когда пюре остынеть, пе- 
ремфшиваютъ его съ приготовленной выше холодной массой; 
оставшуюся половинку ананаса нарЗзаютъ кусками, посыпають 
сахаромъ и отставляютъ въ сторону. Въ блюдЪ растирають 
деревянной лож. !|з ф. сахару и 8 желтковъ и также кладуть 
въ приготовленную выше массу, которую вымфшиваютъ очень 
сильно въ одну сторону въ продолжен!е получаса маленькой 
деревянной ложкой. Положивъ нарфзанные кусочки ананаса, 
снова перемётивають все вмфстф. Кромф того прибавляють 
еще: рюмку арака, 2 стол. лож. лучшаго рому, 2 куска сахару, 
отертато о лимонную цедру и 1/4 ф. очищеннаго, истолченнаго 
сладкаго миндаля. Посл всего кладутъ 8 взбитыхь бЪлковъ, 
осторожно перемЗшивая сверху внизъ, и наполняютъ форму, 
смазанную холоднымъ масломъ и посыпанную поджаренными 
сухарями. Накрывъ крышкой, ставятъ форму въ заранфе при- 
готовленную кастрюлю съ кипящей водой. Вода не должна 
доходить до края формы на 2 пальца. Пуддингь долженъ 
кипфть безостановочно цфлый часъ (см. № 1). Подають къ нему 
соусъ на шампанскомъ или гарнируютъ взбитыми сливками, 
приготовленными съ мараскиномъ. 


№ 3. Миндальный пуддингъ. 


8 желтковъ растирають съ 8 стол. лож. мелкаго сахару 
до тЬхь поръ, пока масса не поднимется, тогда прибавляють, 
все время мЬшая, натертую теркой цедру съ 1 лимона, вы- 
жатый изь него сокъ, 1/2 ф. очищеннаго, очень мелко истол- 
ченнато въ ступкВ миндаля (который нужно толочь, прибавляя 
молока, чтобы не замаслился) и 1!|[4 бут. очень густыхъ сди- 
вокъ, потомъ примвшивають еще 3 стол. лож. картофельной 
или рисовой муки и кладуть взбитые бфлки, осторожно пере- 
м$шивая ихъ сверху внизъ, и варять, какъ апельсинный пуд- 
дингь № 1. Кьъ пуддингу подаютъ земляничный или малино- 
вый мармеладъ, или же взбитыя сливки. 
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№ 4. Миндальный пуддингъ въ другомъ родф. 


Въ блюд взбиваютъ 5 пфльныхь яицъ съ !|« ф. сахару, 
натертой теркой цедрой съ 1 лимона и его сокомъ; потомъ 
прибавляють 1 ст. отстоявшагося холоднаго, растертаго до- 
бфла масла и потихоньку промфшивають все вмЪст$. ПослЪ 
чего кладутъь 1 ф. очищеннато миндаля, очень мелко истол- 
ченнаго съ розовой водой, 1 большой ст. благо портвейна, 
1 стол. лож. картофельной и 1 стол. лож. пшеничной муки. 
Все это вымЪшиваютъ какъ можно лучше, прибавляютъ 11| бут. 
густыхь сливокъ и снова хорошо промфшиваютъ. Между тыт, 
форму для пуддинга смазывають холоднымъ масломъ, посы- 
паютъ сухарями и, вливъ готовую массу, тотчасъ же ставятъ 
въ кастрюлю съ кипящей водой (см. рец. № 1). Подають 
ягодный соусъ или сабайонъ. 


№ 5. Еще миндальный пуддингъ. 


1|з ф. очишеннаго, сладкаго миндаля мелко толкуть въ 
ступЕЪ, прибавивъ 1 чайную лож. молока, чтобы миндаль не 
замаслился. Истолченный миндаль кладутъь въ кастрюлю _ съ 
1» бут. парного молока, кипятять 1 часа и протирають 
деревянной ложкой сквозь не очень частое сито. Остав- 
ся на сить непротертый миндаль толкуть снова, про- 
тираютъ сквозь сито и отставляють въ сторону. 12 бЪлковъ 
ставять на холодъ, а желтки въ продолжене 1/2 часа расти- 
раютъ на блюдЪ добфла змфстз съ 3/4 ф. сахару и цедрой, 
стертой съ 1 лимона. ЗатБмъ см5шивають ихъ съ остывшей 
миндальной массой, сокомъ изъ 1 лимона, 3/: ф. рисовой муки, 
1|« бут. взбитыхь сливокъ и кладутъ понемногу 12 взбитыхъ 
бЪлковъ, осторожно перемфшивая сверху внизъ. Форма должны 
уже быть смазана холодвымъ масломъ и посышана подрумя- 
ненными сухарями. Наполненную форму ставять въ приго- 
товленную заранфе кастрюлю съ кипящею водой и варятъ 
непрерывно 1 часъ. Вода не должна’ доходить до верха формы 
на 2 пальца, и, какъ только выкипить, тотчасъ же надо до- 
ливать кипяткомъ, чтобы уровень воды быль все время одина- 
ковый. Къ пуддингу подають сабайонъ. 
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№ 6. Заварной пуддинтъ. 


Въ кастрюлБ кипятятъ 1!» бут. молока, съ 9 лот. масла, и 
во время хипфя всыпаютъ 10 лот. пшеничной муки и м}- 
шаютъ на слабомъ огнв до т$хъ поръ, пока масса не начнетъ 
отставать отъ кастрюли; въ кипящую массу примфшивають 
еще 1 яйцо и, снявъ съ огня, даютъ остыть. Между тьмъ, 
взбивають 9 желтковь съ 10 лот. мелкаго сахару и цедрой 
съ 1 лимона, кладуть въ остывшую массу и мфшають не пе- 
реставая 1|? часа, пока тфсто не начнетъ пузыриться. "Тогда 
клалутъ въ него 1/4 {. толченаго сладкаго миндаля, 1]. бут. 
густыхь сливокъ, 1 рюмку мадеры, сокъ изъ 1 лимона и 
2 стол. лож. манной крупы; перемфшавъ все вмфот® какъ 
можно лучше, осторожно прибавляютъ 9 взбитыхь бЪлковъ. 
Массу кладуть въ форму, смазанную масломъ и посыпанную 
поджаренными сухарями. Накрывъ плотно крышкой, ставятъ 
форму въ кастрюлю (какъ сказано въ предыдущемъ №) и 
варятъ 1 часъ. Къ пуддингу подаютъ фруктовый соусъ или 
взбитыя сливки, приправленныя ромомъ. 


№ 7. Пуддингъ по-французски. 

Растирають кажь можно лучше 2 цфльныхь яйца съ 3 
желтками и !|4 4. мелкаго сахару, прибавляютъь 3 стол. 
лож. лучшей пшеничной или рисовой муки, хорошенько пере- 
мфитиваютъ съ яйцами, вливають 3| бут. сливокъ и снова 
мЪиаютъ. Какъ только будетъ хоропю перемъшано, выливаютъ 
въ кастрюлю, варятъ на слабомъ огнЪ, часто помфиивая, пока 
не получится густая, прозрачная масса, которую выкладываютъ 
на блюдо и дають остыть. Въ совершенно остывшую массу 
вбивають, одинъ за другимъ, 5 желтковъ, прибавляють посте- 
пенно !| ф. мелкаго сахару и стертую съ 1 лимона цедру; 
мЪшать надо до тЪхъ поръ, пока не начнуть появляться пу- 
зыри, тогда осторожно перемвшиваютъ съ 5 взбитыми бЪлками 
и перекладываютъ въ приготовленную заранфе форму (см. 
предылупие №№). Форму ставять въ кастрюлю съ кипящей 
водой и варять 1 часъ. Къ пуддингу подають сабайонъ. 


№ 8. Пуддингъ изъ макаронъ (миндальнаго печенья). 
Варятъ въ кастрюлф, часто номфшивая, густую массу изъ 
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1 бут. сливокъ и 10 лож. сухой рисовой муки, затЪмь примф- 
шивають яйцо и ставятъ, чтобы остыло. 1/4 ф. масла расти- 
раютъ добфла съ !|* ф. сахару и прим$шиваютъ, одинъ за 
другизмъ, 8 желтковъ, цедру съ 1 лимона, 12 шт. мелко-истол- 
ченныхь макаронъ и послЪ всего остывшую сливочную массу. 
Эту массу мВшають полчаса, пока ве сдфлается прозрачной и 
не начнетъ пузыриться; тогда осторожно прибавляють 8 взби- 
тыхъ бфлковъ и, переложивъ въ приготовленную форму, варятъ, 
какъ было уже описано въ предыдущихь №№. Кьъ пуддингу 
подають малиновый соусъ. 


№ 9. Лимонный пуддингъ. 


Большой свфжй лимонъ истираютъ весь на теркф и вы- 
брасываютъ зерна. На блюдф растирають добфла 8 желт- 
кОВЪ СЪ 13 фун. сахару и хорошо перемЪшивають со стер- 
тымъ лимономъ и 1 стол. лож. хорошей, просфянной карто- 
фельной муки, потомъ осторожно прибавляютъ 8 взбитыхь 
бълковъ, перекладываютъ вь форму и варятъ, какъ уже было 
описано раньше. К»ъ пуддингу подають сабайонъ или какой- 
нибудь сладюй соусъ. 


№ 10. Лимонный пуддингъ въ другомъ родф. 


Растирають какъ можно лучше 9 желтковъ съ 18 лот. 
мелкаго сахару и хорошо перемфшивають съ !|+ ф. очень 
мелко истолченнаго миндаля, 1|4 ф. мелко-изрЪзанной обсаха- 
ренной лимонной корки, 1/4 ф. обсахаренной померанцевой 
корки, 6 лотами хорошей муки и маленькой рюмкой хорошаго 
рома. Когда все будеть хорошо размВшано, прибавляють 
9 взбитыхь бфлковъ, осторожно перем$шивають сверху внизъ; 
зал$мъ кладутьъ въ приготовленную форму, ставять въ кастрюлю 
съ кипящей водой и варятъ, какъ было уже описано въ № 1. 
Подають соусъ на вин$.— Пуддингъ приготовляють еще таким 
образомъ: растирають добЪла 1|? ф. сахару съ 9 желтками, 
прибавляютъ 6 кусковъ отертаго о лимонную цедру мелко- 
истолченнаго сахару, одно пфльное яйцо, выжатый изъ 3 ма- 
Зенькихъь лимоновъ сокъ и !|з бут. бфлаго вина; массу выли- 
вають въ форму (стоящую въ кастрюлЬ съ кипящею водой) 
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и бьють вфничкомъ до тЪхъ поръ, пока не загустВеть и 
не вспЪнится; тогда, не переставая мЪшать, дають ей остыть, 
кладутъ 1/з ф. мелко-истолченнаго бисквита, 1!/ часть мелко- 
изрззаннаго ананаса и, осторожно перем$шавъ со взбитыми 
бфлками, тотчасъ же перекладываютъ въ форму и, накрывъ, 
ставятъ въ кастрюлю и варятъ, какъ было уже описано раньше. 
Этотъ пуддинть гарнируютъ взбитыми сливками, приправлен- 
ными мараскиномъ, ромомъ или мадерой. 


№ 11. Лимонный пуддингъ. 


2 свзжихъ лимона завертывають по одиночк® въ чистую 
тряпку и варять въ обильномъ количествЪ воды. Готовые 
лимоны вынимаютъ изъ тряпки и даютъ остыть; затфмъ ихъ 
разминаютъ деревянной ложкой на блюд$ и протираютъ сквозь 
частое сито. 12 желтковъ растираютъ, какъ можно лучше съ 
1|? ф. мелкаго сахару, прибавляють !| ф. растертаго масла, 
1|4 ф. мелко-истолченнато миндаля, протертые лимоны и 114 ф. 
просвянной картофельной муки. Въ хорошо перемфшанную 
массу осторожно прибавляють 12 взбитыхъ бФлковъ и, пере- 
ложивь въ форму, накрывають крышкой, ставятъ въ кастрюлю 
и варять извфетнымь образомъ. Подаютъ какой-нибудь слад- 
&Й соусъ. 


№ 12. Шоколадный пуддингъ. 


10 желтковь растираютъ съ 1/2 ф. сахару до тЬхъ поръ, 
пока масса не поднимется; послВ чего ее хорошо перем$ши- 
ваютъ съ 10 лот. мелко натертаго шоколаду, 1/4 ф. мелко на- 
тертаго миндаля, 1|> палочкой ванили, истолченной въ поро- 
шокъ, 3 стол. ложь. лучшей сухой муки и 2 столов. ложками 
сухарей. Вливъ 1/2 бут. густыхь сливокъ, снова хорошо пере- 
м5шиваютъ, осторожно прибавляютъ взбитые бЪлки, перекла- 
дывають въ форму и варять, какъ уже было описано раньше. 
Пуддингъь тарнирують взбитыми сливками, приправленными 
ромомъ съ сахаромъ или мараскиномъ. | 


№ 13. Шоколадный пуддингъ въ другомъ род. 


Въ 1/4 ф. свЪжаго растертато добЪла масла кладутъ 1! ф. 
мелкаго сахару и примфшивають, одинъ за другимъ, 8 желт- 
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ковъ. Кусокъ ванили въ 1 дюймъ длиною мелко толкугь съ 
кускомъ сахару, всыпають въ растертые желтки, мышають 
!|» часа, пока не вопфнятся, прибавляють 10 лот. натер- 
таго шоколаду, 8 столов. ложки муки и снова вым$шиваютьъ, 
какь можно лучше. Напосл$докь осторожно примшиваютъ 
8 взбитыхь желтковъь и варятъ уже извфстныхъ образомъ. Къ 
пуддингу подаютъ сабайонъ. 


№ 14. Заварной шоколадный пуддингъ. 


Вскипятивъ въ кастрюль 1/2 бут. сливокъ съ 1|з ф. свз- 
жато масла, 1! ф. сахару и 1+ ф. мелко истолченнаго мин- 
даля, всыпаютъ 12 лот. лучшей муки и мфшають все вмфстЪ 
на слабомъ огнЁ, пока не получится прозрачная масса. Вбивъ 
1 яйцо, массу выкладывають на блюдо, дають остыть и но- 
степенно примфшиваютъь 8 желгковъ, !|+ ф. мелко натертаго 
шоколаду ни 1 став. мадеры. Тфсто вымфшиваютъ до тёхъ 
поръ, пока оно не сдВлается свфтлымъ и очень легкимъ; 
тогда осторожно прибавляють 8 взбитыхъ бёльовъ и варятъ, 
какъ уже извфстно. Къ пуддингу подають густой сабайонъ или 
взбитыя сливки, приправленныя ромомъ или мараскиномъ. 


№ 15. Пуддингъ изъ каштановъ, по-англЁйски. 


12 ф. отстоявшагося, остуженнато масла растираютъ до- 
бла, примфшиваютъ, одинъ за другимъ, 8 желтковъ и 3/4 ф. 
сахару, мелко нотолченнаго съ кускомъ ванили въ 1 дюймъ 
длиною. КромЪ того, постепенно примфшиваютъь еще 1!/ ф. 
ананаснаго мармелада, 1 хорошую рюмку мараскина, 1/3 ф. 
лучшей муки, 1!» ф. пюре изъ каштановъ и !/2 бут. сливокъ. 
Прибавивъ 8 взбитыхъ бЪлковъ, осторожно перемфшиваютъ 
сверху внизъ и варять, какъ было уже описано въ рецепт$ № 1. 
Пуддингъ подаютъ съ сабайономъ или съ хорошимъ подходящимъ 
сладкимъ соусомъ. Пудлингъ можно приготовить и безъ ана- 
наснаго мармелада. Гарнируютъ взбитыми сливками, припра- 
вленными ромомъ. 


№ 16. Пуддингь изъ печеныхь каштановъ, по-англйски. 


На блюд растирають добфла 1/* ф. свЪжаго масла, при- 
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бавляютъ постепенно 1/з ф. мелкаго сахару и 10 желтковъ 
(одинъ за другимъ) и хорошо вым шиваютъ деревянной ложкой. 
14. испеченныхь каштановъ очищаютъ отъ скорлупы и ко- 
жицы, горячими протирають сквозь сито и даютъ остыть. Каш- 
тановое пюре разм шивають съ желтками, прибавляють мелко 
истолченной ванили, !/з ф. истолченнато миндаля, 11/4 бут. сли- 
вокъ, 1 стак. мадеры и, перемфшавъ все вмфстЪ, какъ можно 
лучше, осторожно перем5шиваютъ съ 10 взбитыми бЪлками. Ва- 
рятъ пуддингь 11|? часа, какъ въ реценть № 1. Выложивъ на 
блюдо, обливаютъ сабайономъ или иподаютъ взбитыя сливки, 
полправленные мараскиномъ. 


№ 17. Плумпуддингь изъ каштановъ, по-англски. 


Растираютъ на блюдЪ добЪла 1/з ф. свЪжато масла, при- 
бавляють въ него, одинъ за другимъ, 6 желтковъ и 6 пфль- 
ныхь яиць вмфстЪ съ 1? ф. сахару и вымфшивають, пока, 
масса не сдфлается пфнистой; тогда прибавляютъ пюре, при- 
готовленное изъ 2 ф. каштановъ и хорошо промфшиваютъ 
все вмЪстз (каштаны нужно испечь, очнетить оть скор- 
лупы и кожицы и протереть сквозь сито). Въ хорошо вымЪ- 
шанную массу кладуть 3! ф. очень мелко изрубленнаго, 
свЪжаго телячьяго почечнато сала, 1/2 ф. мелко-истолченныхъь 
сухарей, 1/4 ф. перебранной коринки, 1/+ ф. обсахаренной ли- 
монной и померанцевой корки, 1 болыную рюмку мадеры и 
1 болыпую рюмку хорошато рому. Когда все будеть хорошо 
размВшано, осторожно прибавляють 6 взбитыхъ бЪлковЪ и ва- 
рятъ пуддингь на пару (см. №1) въ продолжене 21 часа. 
Подають съ сабайономъ. 

Примьчане. Какъ печь калитаны (см. отдфлъ «овощи» — 
каштаны, печеные въ соли № 6). 


№ 18. Пуддингъь изъ грецкихъ орЪховъ. 


Растеревъ добфла 1/? ф. хорошаго, свЪжаго масла,. вым$- 
шиваютъ его 1/з часа съ 8 желтками, которые вбиваютъ одинъ 
за пругимъ, 2 ифльными яицами, 1/» ф. мелкаго сахара и мельо- 
. истолченнымь вускомь ванили въ 1 дюймъ длиною, затЬмъ 
прибавляютъ 1], ф. очень мелко-истолченныхъ сухарей, !/› бут. 
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сливокъ, !|? ф. грецкихъ орЪфховъ, мелко - истолченныхь съ 
3 стол. ложками розовой воды, и !|, Фф. мелко-истолченнаго 
миндаля. Въ хорошо перем$шанную массу осторожно кладуть 
8 взбитыхь бфлковъ и варятъ пуддинтъ, какъ сказано въ № 1. 
Къ нему подають соусъ изъ вина или взбитыя сливки. Такой 
же пуддингь можно приготовить изъ дфеныхъ орфховъ. 


№ 19. Пуддингъ изъ землянини. 


Въ 6 дфльныхъ яицъ, взбитыхь съ !/? ф. сахару, приба- 
вляютъ 11/2 ф. сметаны, !/з ст. растопленнаго масла и столько 
просфянныхъ, высушенныхъ сухарей, чтобы получилось такое 
же жидкое тЪсто, какъ для блинчиковъ. Тъфсто оставляють въ 
покоз до тЪхъ поръ, пока сухари не разбухнутъ. Вымазавъ бфлую 
глиняную форму холоднымъ масломъ, кладутъ въ нее на, палецъ 
толщиной тфето, а на него толстый слой лЁёсной земляники 
или малины, обильно посыпанной сахаромъ. Зат$мъ кладутъ 
снова тЪсто и т. д, Пока форма не будеть наполнена до 3“. 
Верхний слой долженъ быть изъ теста. Пуддингь пекутъ 1 часъ 
въ не очень горячей печи и подаютъ со сливками. Такой пуд- 
дивгъ также можно приготовить изъ яблоковъ, вишенъ и сливъ. 


№ 20. Заварной пуддингъ изъ земляники съ ромомъ. 


!|› бут. сливокь кипятятъ въ кастрюль съ 1 кускомъ рас- 
щепленной ванили въ 1 дюймъ длиною и на горячей плить 
м+фшають съ 1 ст. высушеннаго, истолченнаго бисквита, пока 
не образуется густая масса. Въ блюд растираютъ добфла 
8 желтковъ, 2 пфльныхъ яйца и 1 ф. мелкаго сахару, при- 
бавляютъ 1 рюмку хорошатго рому, стертую съ 1 лимона цедру 
и остывшую сливочную массу; все это мёшають въ продолже- 
не получаса въ одну сторону, пока на тфстф не начнуть по- 
являться пузырьки, тогда всыпають 3 столов. ложки мелко- 
истолченныхь сухарей и, перем$шавъ какъ можно лучше, осто- 
рожно прибавляютъ 6 звзбитыхъ бёлковъ. Форму смазываютъь 
холоднымъ масломъ, посыпаютъ подрумяненными сухарями 
(см. № 1), кладуть слой тЪета въ !/? дм. толщиной, на него 
ВЪ 1/2 ДМ. ТОЛЩИНОЙ СЛОЙ земляники или малины, посыпанной. 
сахаромъ, и перекладываютъ такимъ образомъ, пока форма не 
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будетъ наполнена до 3/4. Варятъ пуддингь, какт уже было 
сказано въ рецелтЪ № 1 и подаютъ со сливками. Вместо зем- 
ляники можно положить очищенные оть косточекъь и разрфзан- 
ные пополамъ абрикосы или очищенныя вишни, пересыпанные 
сахаромъ. Если въ пуддингъ кладутъ абрикосы, то онъ подается 
съ сабайономъ. 


№ 21. Яблочный пуддингь по-англски. 


Беруть 12 антоновскихь яблокь одинаковой величины. 
машинкой выкалываютъ сердиевины, очищаютъ отъь кожицы, 
укладывають рядами въ бфлую глиняную форму и въ середину 
яблоковъ кладутъ варенье изъ земляники, малины или вишни. 
Въ кастрюлю вливаютъ 31| бут. сливокъ, кладутъ 5 желтковъ, 
растертыхъ съ 1/2 ф. сахару и смЪшанныхь съ !/+ палочкой 
ванили, истолченной въ порошокъ, и на горячей плитф мЪ- 
шають все вмфотЪ до тьхь поръ, пока не пойдеть силь- 
ный паръ, не допуская, однако, до кипы я. Когда эта смЪеь 
остынетъь, ее выливають на яблоки, предварительно посы- 
павъ ихь горстью мелко - истолченнаго миндаля и сухарей 
Сверху кладутъь нфсколько кусочковъ свЪжаго масла и пекутъ 
пуддингъ 1 часъ. Подають со сливками. Нужно слфдить за- 
т№мъ, чтобы жаръ въ печи не быль слишкомъ силенъ и пуддингъ 
не подгорзль снизу, а только хорошо зарумянилея бы сверху. 
Другой способъ приготовлешя заключается въ томъ, что очи- 
щенныя отъ сердцевины яблоки нар$заютъ ломтиками въ !/ч дм. 
толщиною, укладываютъ ихъ въ бБлую глиняную форму, на- 
сыпаютъ густой слой изъ миндаля, сахара и сухарей, снова 
кладуть яблочные ломтики и т. д., пока форма не будетъ на- 
полнена до 3/з. Потомъ заливаютъ вышеописаннымь кремомъ 
и пекутъ, какъ сказано выше. Къ пуддингу подаютъ сливки 
или соусъ на миндальномъ молоЕФ. 


№ 22. Пуддингь со сметаной. 


Въ 6 желтковъ, растертыхь добЪла съ !з ф. сахару, кла- 
дуть стертую съ {| лимона цедру, 2 столов. полныхъ лож. 
муки, 2 стол. лож. мелко-истолченныхь сухарей, |, ф. мелко- 
истолченнато миндаля, !з ст. растопленнаго холоднаго маста 


— 614 — 


и хорошую рюмку”бфлаго портвейна или хорошаго рома. Пе- 
ремфшавъ все, какъ можно лучше, прибавляють 11|» ф. хо- 
рошей густой сметаны и потихоньку промфшивають все вм?- 
ств. Потомъ осторожно примфшивають 6 взбитыхъ бЪлковъ. 
Если желаютъ, то могуть положить еще 4—5 очищенныхъ 
антоновскихь яблока, нарЪзанныхъ ломтиками. Варятъ этоть 
пуддингь, какъ сказано въ рец. № 1. Подають къ нему са- 
байонъ, сливки или фруктовый соусъ. Если въ пуддингъ поло- 
жены яблоки, то лучше всего подать его со сливками. 


№ 23. Пуддингъ изъ черныхъ сухарей. 


11|? ф. сметаны перемфшивають съ 1 ст. просВянныхъ 
сухарей изъ чернаго хлфба и оставляютъь на 2 часа, чтобы 
даль сухарямъ размокнуть. 6 жедтковъ растирають добфла съ 
1|: ф. сахару и 1 чайной лож. ванили или корицы и перем$- 
шивають съ сухарями, прибавивъ 1 болыпую рюмку хорошаго 
рома или мадеры. Въ хорошо перемфшанную массу приба- 
вляютъ взбитые бфлки. Пуддингь клалутъ въ форму, смазан- 
ную масломъ и посыпанную сухарями и варятъ 1 часъ. По- 
даютъ со сливками. 


№ 24. Заварной пуддингъ изъ кисло - сладкаго хлЪба 
съ шоколадомъ. 


Вскипятивъ въ кастрюлЪ 1/4 бут. сливокъ съ 1 ст. мадеры 
и 1 полной чайной ложкой свЪжаго масла, воыпають 1 ст. 
высушеннаго, просзяннаго кисло-сладкато хлЪба и на горячей 
плитё мфшають до тЪзхъ поръ, пока масса не начнетъ отста- 
вать отъ кастрюли. Снявъ кастрюлю съ огня, тотчасъ же при- 
мфшивають въ горячую массу 1 яйцо и дають остыть. 
114 ф. масла растираютъь добфла и прим$шивають къ нему, 
поперемфнно, 6 желтковъ съ 1 ф. мелкаго сахару. Массу 
уБшають до тЪхъ поръ, пока она не станетъ очень легкой и 
пышной, кладуть въ нее заваренное остывшее тфсто и м- 
шаютъ безостановочно въ продолжене 20 мин. въ одну сто- 
рону деревянной ложкой, пока не начнуть вскакивать пузыря. 
Тогда осторожно прим$шиваютъ 6 взбитыхъ бЪлковъ и варять 
пуддингь 1 часъ (кахъ въ рец. № 1). Подаютъ кь нему са- 
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байонъ или взбитыя сливки, приправленныя хорошимъ ромомъ 
или мараскиномъ. 


№ 25. Пуддингъ изъ саго, по-англйски. 


Въ продолжене нЪФеколькихъ минуть кинятять въ кастрюл$ 
1 буг. сливокъ съ 1, ф. очищеннаго, истолченнаго миндаля и 
тонко срфзанной кожицей съ !!» лимона. ЗатЬмъ протирають 
сквозь не особенно частое сито, выливають обратно въ кастрюлю, 
прибавляютъ 1,2 ф. саго, варять все вмЪстВ на слабомъ огиЪ, 
часто помфшивая, пока не получится густая масса и дають 
остыть (саго надо размачиваль въ водф 1 часъ, а затЬмъ 
слить воду). На блюдф взбиваютъ вЪнизкомъ 5 пБльныхъ яицъ 
съ 1 Ф. мелкаго сахару. Въ остывигую саговую массу пла- 
дутъ 1 ст. растоиленнаго свЪжаго масла и 1 стак. сливовъ и 
перемфшиваютъ все вмфстВ, какъ можно лучше; затВмъ поти- 
хоньку примъшиваютъ взбитыя яйца. Пуддингъ варять 1 часъ 
въ водяной банф (см. рец. № 1). Подаютъ къ нему соусъ изъ 
фруктоваго мармелада. 


№ 26. Амазонсый пуддингъ. 


Въ 14 желтковъ, хорошо взбитыхъ съ !/з ф. сахару при- 
бавляютъ выжатый сокъ и стертую съ 1 лимона цедру и 1 бут. 
сливокъ; все это выливають въ кастрюлю, поставленную въ 
кипящую воду и бьють вБничкомъ до тьхъ поръ, пока масса 
не загустфеть. Снявъ кастрюлю съ огня, безостановочно м$- 
шаютъ массу, пока не остынетъ на половину, прибавляютъ 
3|+ ф. сладкаго и 8 шт. горькаго очищеннаго миндаля, мелко- 
истолченнато съ 1 лож. розовой воды и 20 лот. картофельной 
муки. Осторожно прибавивъ взбитые бфлки, варятъ пуддингъ 
11/2 ч. (см. рец. № 1) и подають съ сабайономъ. 


№ 27. Пуддингь изъ лапши. 


6 желтковъ растираютъ добфла съ 1|з ф. медкаго сахару, 
прибавляють 3/з бут. сливокъ, 1/з палочки расщепленной ва- 
нили и, перемвшавъ, выливаютъ въ кастрюлю, и ставятъ 
на горячую плиту. Массу надо мфшать деревянной лож- 
хой до тЬхь поръ, пока не пойдеть сильный паръ, тогда 
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нужно снять кастрюлю съ огня и, часто помфшивая, остудить 

Между тфмъ отвариваютъ въ соленой вод 1 ф. домашней 
лапии, откидывають ве на дурхшлагь, дають стечь водф, 
обливаютъ холодной водой, чтобы не была слизистой, кладуть 
въ остывшую сливочную массу, прибавляютьъ 1/1 ф. очищеннахго, 
истолченнаго миндаля, 8 шт. горькаго миндаля, | ф. киш- 
миша, провареннаго въ винф, !/, ф. мелко изрубленной ли- 
монной корки, 1 ст. растопленнаго масла и 2 ст. ложки 
мелко истолченныхь сухарей. Все это вымфшиваютъ вмЪстф, 
какъ можно лучше, и, осторожно прибавивъ взбитые б$лки, 
варятъ, какъ было уже сказано въ рец. № 1. Подають съ ка 
кимъ-нибудь сиропомъ. 

Этотъ пуддингь приготовляютъ болфе простымъ способомъ. 
Растираютъь какъ можно лучше 4 желтка съ 1|« ф. мелкаго 
сахару и стертой съ !|>2 лимона цедрой. !/« бут. сливокъ см$- 
шивають съ 1 ст. ложкой толченыхъ сухарей, 1 стол. ложкой 
истолченнаго миндаля, латшпей сваренной какъ было сказано 
выше, 1|« ф. растертаго добфла масла, кишмишемъ (кто лю- 
бить) и взбитыми бЪфлками. Варять пуддингь какъ сказано 
выше. Подаютъ сладый соусъ. Этоть пуддингь также можно 
запечь въ печи. 


№ 28. Швейцарекй пуддингъ. 


Въ бЪлую глиняную форму кладутъ слой бфлато хлфба (въ 
|4 дюйма толщиной) и смачиваютъ его легкимъ виномъ. На 
хлЬбъ кладуть слой (въ 1| д. толщиною) яблочныхь ломти- 
ковъ, сваренныхъ въ сахарЪ, и пересыпають ихъ мелко из- 
рубленной, обсахаренной лимонной коркой; такъ продолжаютъ 
накладывать хлБбъ поперем$нно съ яблоками, пока форма, не 
будетъь наполнена до 3/4. ВерхыйЙ рядъ долженъ быть изъ 
хлЬба; на него выливають 1 стаканъ растопленнаго масла и 
посьшають толченымь миндалемъ и сухарями. На, блюд рас- 
тираютъ добЪла 4 желтка съ 2 стол. ложками мелкаго са- 
хару, прибавляють !|+ бут. сливокъ и кусокь истолченной въ 
порошокь ванили, въ 1 дюймъ длиною, и, выливъ все въ га- 
стрюлю, м$Ьшають на горячей плитВ до тВхь поръ, пока не 
пойдеть сильный паръ (ни въ какомъ случа$ не доводя до 
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киИн!Я), тогда снимаютъь съ плиты и даютъ совершенио 
остыть. Холодную массу выливають въ форму на пуддингъ 
и пекуть 3/« часа въ не очень горячей печкЪ, хорошо зару- 
мянивая сверху. Къ пуддингу подаютъ миндальный соусъ съ 
мараскиномъ. 


№ 29. Мармеладный пуддингъ по-англйски. 


Растираютъ добфла 1/4 ф. отстоявшагося холоднаго масла, 
кладутъ въ него одинъ за другимъ 6 желтковъ, !|ч ф. сахару, 
цедру съ 1 лимона и хорошо вымфшивають все вм%стф въ 
продолжене 1|> часа. Потомъ прибавляють 2 полныя стол. ложки 
муки, 2 ст. лож. толченыхъ сухарей, 1/4 бут. сливокъ, сокъ изъ 
1|з лимона и снова, хорошо размфшиваютъ. Посл всего кладутъ 
4 взбитыхь бфлка и осторожно перемфшивають сверху внизъ. 
БЪлую глиняную форму смазываютъ холоднымъ масломъ и по- 
сыпають толчеными сухарями и кладуть слой тЪста въ 1 д. 
толщиною, а на него заранфе сваренный яблочный или абри- 
косовый мармеладъ; слой мармелада также долженъ быть въ 
1|4 д. толщиной; затЪмъ кладуть снова тфото и продолжаютъ 
накладывать поперем$нно, пока, форма не будетъ заполнена, до 31. 
Верх Й слой долженъ быть изъ т$ста. Форму ставятъ на, 3‘ часа 
ВЪ довольно горячую печь и тщательно смотрять за тфмъ, чтобы 
пуддингъ не подгорЪжь снизу, что весьма возможно, если печь 
окажется слишкомъ горячею. Какъ только пуддингъ поспфетъ, 
подають тотчасъ же на столь, вифстВ съ сабайономъ. 


№ 30. Пуддингъ изъ сметаны, вареный въ салфеткф. 


Въ кастрюлВ хорошо промфшиваютъ 11|» ф. сметаны съ 
1|з ф. масла и 10 лот. муки, а затЪмъ ставять на горячую 
плиту и продолжаютъ м$шаль пока масса не начнеть отста- 
вать отъ кастрюли, тогда снимаютъ кастрюлю съ огня и дають 
остыть. Между тмъ взбиваютъ въ густую пфну 4 желтка съ 
2 цфльными яйцами и 10 лот. сахару, кладуть остыв- 
шую массу и мфшають !|» часа все вмфстф, пока не начнутъ 
показываться пузырьки; тогда прибавляють 3 стол. ложки 
толченыхь сухарей, 1 рюмку рома или б$лаго портвейна и 
стертую съ 1 лимона цедру и снова вымЪшивають какъ 
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можно лучше; напослёдокъ осторожно перемфишваютъ съ 4 
взбитыми бфлками. Массу кладутъ въ плотную салфетку, сма- 
занную масломъ и посыпанную сухарями; салфетку перевязы- 
ваютъ веревочкой, оставляя пустое мфсто пальца на 2, чтобы 
пуддингу можно было подняться и вфшаютъ салфетку на 
палку, положенную на края кастрюли, въ которой ключемъ 
кипить вода. Пуддингь опускають въ воду тажимъ образомт, 
чтобы онъ не касался дна, а плаваль. Надо сл$дить за, тЬмъ, 
чтобы вода была постоянно на одномъ уровн® и какъ толькс 
начнеть выкипать, тотчасъ же подливать готоваго кипятку. 
Варятьъ пуддингь 2 часа безостановочно. Выложивъ на блюдо, 
обливаютъ ромомъ, зажигають его и тотчасъ же подаютъ на 
столъ. Къ пуддингу подають сладый соусъ. 


№ 31. АнглйсвЙ плумпуддингъ. 


Вфничкомъ взбивають въ густую лЪну 14 цфльныхЪ яиць 
съ 3|4 ф. сахару. Чисто моють и вытирають досуха 1 $. 
кишмиша и 1 ф. перебранной коринки; очень мелко рубятъ 1 ф. 
товяжьяго сала, очищеннаго отъ пленокъ. Взбитыя яйца, пере- 
мьшивають съ 1/4 бут. молока, 1 рюмкой хорошаго рому, 
1 став. мелко истолченныхъ сухарей, 1/з ф. самой лучшей муги 
и цедрой, стертой съ 1 лимона. Потомъ кладутъ коринку, 
кимиигь и мелко изрубленное сало и, перемфшавъ все вм$- 
стф какъ можно лучше, варять совершенно такъ, какъ сказано 
въ № 30. Подають голландоый соусъ съ виномъ. 


№ 32. Ананасный пуддингъ. 


Спфлый, очищенный ананась натираютъ на теркВ и пе- 
рембшивають съ 1|, ф. масла, растертато добфла, 6 желгками 
взбитыми съ 1/4 ф. сахару, 2 столов. ложк. муки, 2 столов. 
ложк. сухарей, истолченныхъ очень мелко, 1! бут. сливокъ, цедрой 
стертой съ 1 лимона и 1/, ф. миндаля. истолченнаго очень 
мелко. Когда все будеть перемзшано какъ слдуетъ, осто- 
рожно прибавляютъ взбитые бфяки и варять пуддингъ, какъ 
описано въ рец. № 1. Подають съ сабайономъ. 

Душой сповобъ приотовленгя. Бфлую глиняную форму 
выкладываютъ разсыпчатымъ тЪетомъ и налолняють выше- 
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описанной массой; сверху закрывають тёстомъ и пекутъ, хо- 
рошо подрумянивая, 1 часъ въ не очень горячей печи. ВмЬсто 
ананаса можно положить абрикосы или персики. Этоть пуд- 
ДинРь можно подавать горячимъ и холоднымъ. 


№ 33. Картофельный пуддингъ по-англЙски. 

1 Ф. мучнистато, отвареннаго, протертаго картофеля пере- 
мьшивають сначала съ 1|» ф. растопленнаго масла, а затЬуъ 
съ 1 ф. мелкаго сахару, небольшимъ количествомъ соли, 
!/: ф. вычищенной коринки, 6 разболтанными яйцами, 1/+ бут. 
сливокъ, 1 рюмкой хересу или коньяку, 2 стол. ложки истол- 
ченныхь сухарей, 1/з ф. очищеннаго, истолченнаго сладкаго 
миндаля, а если желають то еще съ 3 шт. горькаго миндаля. 
Вымфшавъ все вмЪстф, какь можно лучше, кладуть въ форму, 
смазанную масломъ пи пекутъ 1 част. 


№ 34. Заварной кабинетный пуддингъ. 


На слабомъ огнЪ вымфшивають въ густую массу {|4 бут. 
молока съ 1/4 ф. картофельной муки и !|з ф. масла н даютъ 
остыть; холодную массу перемфшиваютъ съ 1/+ свЪжато масла, 
растертаго добфла и 10 желтками, которые кладуть по пе- 
рем$нно съ 14 лот. сахару. Массу вымфшивають 1/з часа, 
пока не сдфлается прозрачной и легкой, прибавляють 
1; ф. мелко истолченнаго миндаля, стертую съ лимона цедру, 
1: ф. очищеннаго кишмиша, 6 хот. хорошо перебранной ко- 
ринки, !/з ф. обсахаренной лимонной корки, нарфзанной ма- 
ленькими четырехугольными кусочками, 1/« бут. густыхь сли- 
вокъ и осторожно примфшиваютъ 10 взбитыхь бфлковъ. Пуд- 
дингъ варять, какь сказано въ рец. №1 и подаютъ съ са- 
байономъ. 


№ 35. Кабинетный пуддингъ изъ бисквита. 


Испеченный въ большой форм$ бисквитный тортъ нар$- 
зають, когда остынеть, кусками въ 1|+ дм. толщиною. Бфлую 
тлиняную форму выкладываютъ чистой буматой, смазанной 
холоднымъ масломъь и посыпанной сухарями, и кладутъ рядъ 
нарфзаннаго торта, а на него 8—10 шт. мелкаго миндальнато 
печенья, перекладывая ихь вынутой изъ сока земляницой, 
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малиной, вишней или абрикосами, затЗмъ снова наклады- 
вають рядъ бисквитовъ, а на него печенье и продолжають 
накладывать, пока форма из будеть наполнена до 3|. 
ВерхнЙ рядъ долженъ быть изъ бисквита. 6 желтковъ расти- 
рають добфла съ 12 лот. мелкаго сахару, кладуть кусокъ 
истолченный въ порошокъ ванили въ 1 дм. длиною и3|ч бут. 
слизокъ. Перемфшавъ все, какъ слфдуетъ, выливають ВЪ ка- 
стрюлю и вымфшивають на горячей плит до тВхь поръ, 
пока не пойдетъь сильный паръ; тогда даютъ остыть, выли- 
ваютъ на бисквитъ и ставять форму въ кастрюлю съ ки- 
пящею водой. Кастрюлю накрывають крышкой и стазять въ 
не очень горячую печь на 1 часъ. Вынувъ изъ печи, выни- 
мають изъ нея форму и далоть остыть. Остыви!Й пуддингь 
выкладывають на блюдо, осторожно снимають съ него бу- 
магу и, покрывъ глазурью, подаютъ на столь съ сабайономъ 
или апельсиннымъ соусомъ. 

Другой способъ призотовленая. Бисквить пропитываютъ 
легкимъ виномъ, тотчасъь же кладуть вь форму. переклады- 
ваютъ тонкимь слоемъ мармелада изъ земляники, малины, зе- 
леныхъ сливъ или абрикосовъ и посыпаютъ мелко изрублен- 
нымъ, поджареннымъ миндалемъ; снова гладутъ рядъ бисквита, 
и т. д., пока форма не наполнится до 3|4. Обливають выше- 
описаннымь кремомъ. Далфе поступаютъ совершенно такъ 
же, какъ сказано въ первомъ приготовлеи. Къ этому пуддингу 
не подаютъ соуса, а подаютъ къ нему взбитыя сливки, слегка 
приправленныя ромомъ или мадерой. 

Третий способз трипотовленя. Въ кастрюлЪф дають вски- 
пЪТЬ 1/з бут. легкаго бфлаго вина съ '1/4 ф. мелко налертаго 
шоколада и этой массой пропитываютъ бисквить, какъ сказано 
во второмъ приготовлеши. Такъ же, кацъ и тамъ, кладутъь въ 
форму рядъ бисквита, а на него 1 ложку вышеописаннаго 
крема, затфмъ снова бисквить и т. д. Кремъ для этого пуд- 
динга приправить надо не ванилью, а 1 рюмкой мараскина. 
Варятъ, какь было выше сказано. 

Четвертый способъ приотовленя. Въ форму кладуть рядь 
вичфмъ не пропитаннаго бисквита, посыпають въ 1{з ди. толщ. 
сухимъ налертымъ шоколадомъ, кладуть вЪфоколько миндаль- 
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ныхь пирожныхъ, а поверхъ нихъ, вышеописанный кремъ, сва.- 
ренный съ виномъ, вм$сто сливокъ. Наполняютъ форму попере- 
мфнно тм и другимъ, пока не будетъ полна; верх! рядъ дол- 
женъ быть изъ крема. ДальнфИшее приготовлеше, какъ было 
уже сказано выше. Пуддингь подаютъ со взбитыми сливками. 


№ 36. Бисквитъ съ кремомъ изъ вина, по-австрийски. 


Кипятять въ кастрюль, въ продолжеше 10 мин., 1/2 бут. 
стараго, бЗлато столоваго вина, прибавивъ немного лимонной 
цедры и кусокъ ванили въ 1 дм. длиною. Вынувъ праности, 
выливають вино на блюдо и перемзшивають съ 17 желтками, 
взбитыми съ 1| ф. мелкато сахару. Затфмъ смфсь выливаютъ 
обратно въ кастрюлю и на горячей плит взбиваютъ вфнич- 
комъ до тзхъ поръ, пока она не затустветъь и пе вси%нится, 
не давая ей, однако, кипть, при этомъ. Выложивъ затустфв- 
шую массу въ середину блюда, обкладываютъ ее маленькими 
или вар$занными бисквитами. 


№ 37. Кремъ на шампанскомъ къ бисквиту. 


Въ закрытой кастрюл$ кипятять на слабомъ огнз 1] бут. 
вина съ 1|з палочкой ванили и процфживають. Тоже самое 
дфлаютъ съ 1/4 бут. воды, въ которую положена померанцевая 
корка. Вскипяченную, процфженную воду выливають въ ка- 
стрюлю съ виномъ, прибавляють !|з бут. шампанскаго и 16 
сильно взбитыхь желтковъ; все это мфшаютъ, пока не загу- 
стЪеть. Подають точно также съ бисквитомъ. Оба крема 
№№ 36 и 37 могутъь быть поданы къ пуддингу. 


№ 38. Нремъ изъ вина къ бисквиту. 


Растираютъ добфла, какъ можно лучшие, 5 желгковъ, 
1 цфльное яйцо и 1] ф. мелкато сахару. Берутъ 3/ч бут. шале 
панскато, рейнвейна, бургонскато или какого-нибудь другого 
легкаго вина или ликера и кипятятъ въ кастрюлв вмЪфоть съ 
несколькими тоненькими ломтиками лимонной кожицы. Горячее 
вико осторожно примииваютъ къ желткамъ и варятъ, какъ 
было сказано выше. Маленьые круглые бисквиты, которые 
легко испечь лома, кладуть на блюдо, обливаютъ горячимъ 
кремомъ и тотчасъ же подають на столь. 


Такой кремъ годится ко всфмъ тонкимъ мучнымъ кушаньямъ, 
а также къ суфле и употребляется слфдующимъ образомъ. 
Бфлую глинянную форму смазываютъ холоднымъ масломъ, 
кладуть куски бисквита, на нихъ немного земляники, абри- 
косовъ или персиковъ и обливаютъ нфеколькими ложк. только 
что описаннаго крема. Такъ продолжаютъ накладываль, пока, 
не наполнять формы. Верх слой долженъ быть изъ бисквита. 
Густо взбивъ 4 бфлка съ Уз ф. мелкато сахару, кладутъ ихъ 
на верхи! слой бисквита, ставятъ форму въ не очень горячую 
печь, пекуть полчаса, чтобы хорошо зарумянилось сверху, и 
горячимъ подаютъ на столъ. 


№ 39. Горячее суфле изъ миндальнаго печенья. 


БЪлую глиняную форму каполняють поперемВнно слоемъ 
миндальнаго печенья и тонкимъ слоемъь очищенныхь полови- 
нокъ абрикосовъ или садовой земляники. Кавъ то, такъ и другое, 
предварительно надо пересыпать сахаромъ и дать постоять 
1 час. Верх слой долженъ быть изъ печенья. На него 
кладуть 5 бфлковъ, взбитыхь съ 1/+ ф. сахарной пудры, п 
пекуть въ не очень горячей печи, колеруя до свЪтло-коричне- 
ваго цвВта. Подаютъ съ сабайономъ. 


№ 40. Суфле изъ творогу. 


6 желтковъ взбиваютъ съ сокомъ изъ 1 лимона; 2 бут. пар- 
ного молока вливають въ кастрюлю, ставятъ на горячую плиту, 
кладутъь въ него взбитые бЪлки и мфшають до тёхъ порт, 
пока молоко не свернется. Сливъ воду, кладутъ творогъ подт, 
не особенно тяжелый гнетъ. Какъ только творогъ сдЪлается су- 
химъ, его протираютъ сквозь сито на блюдо. !/з ф. масла расти- 
раютъ добфла, примршиваютъ 6 желтковъ одинъ за другимт, 
поперемфнно съ 1/2 ф. мелкаго сахару, клалутъь протертый 
творогъ, прибавляютъ цедру съ 1/2 лимона, 1/з ф. мелко-нар$- 
занной обсахаренной лимонной корки, 1/4 4. истолченнаго 
миндаля и 2—3 ст. лож. муки. Все это вымфшивають въ одну 
сторону въ продолженше 20 мин., затёмъ осторожно прибавляютъ 
взбитые бфяки н перекладывають въ смазанную холоднымь ма- 
сломъ и посыпанную поджаренными сухарями форму и варятъ 
какь было уже сказано въ рец. № 1. Подаютъ мармеладный соусъ. 
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№ 41. Рисовое суфле съ ананасомъ. 


12 ф. хорошо размоченнато риса заливаютъ обильнымъ 
количествомь воды, кладуть немного соли и даютъ нфсколько 
разъ вскипЪть. Сливъ воду, тотчасъ же наливаютъ 1 бут. мо- 
лока или сливокъ, слегка солятъ, кладуть 1 лож. свЪжаго 
масла, 1/4 палки ванили и варять на слабомъ огнф, пока не 
будетъь полумягкимъ и даютъ остыть. Холодный рисъ перем%- 
шиваютт, какъ слфдуеть съ !/з бут. сливокъ, 1/ч ф. растертаго 
масла, 1 маленькой чашкой толченаго миндаля или */з бут. 
миндальнаго молока, 6 желтками, взбитыми съ 1/1 ф. сахару н 
1 рюмкой хорошаго коньяку или рому. Напослдокь осторожно 
примфшивають взбитые бфлки. Въ бфлую глиняную форму кла- 
дутъ поперемфнно рядами приготовленную массу и ломтики ана- 
наса, свареннаго въ сахарномъ сироп. Наполненную форму 
ставятъ на 1 часъ не въ очень горячую печь. Подаютъ соусъ 
изъ мараскина пли мармелада. ВыЪсто ананаса можно поло- 
жить сваренные въ сахарз абрикосы, персики, сливы или 
вишни, & также кислыя яблоки, землянику или малину; земля- 
нику и малину не надо варить, а только пересыпать саха- 
ромъ.—Еели рисъ приготовляется съ земляникой или малиной, 
то подаютъ сливочный соусъ или миндальное молоко. Соусъ 
приготовляется слёдующимъ образомъ: '/4 ф. сладкаго и 3—4 тит. 
горькаго очищеннаго и истолченнаго миндаля обливають 
жидкими вскипяченными сливками и даютъ постоять 1 часъ. 
Затзмъ процфживаютьъ, дають вокицфть и вымфшивають на 
горячей плитЪ съ 4 желтками, 2 столов. лож. мелкаго сахару и 
1 рюмкой рому. Холодный соусъ подаютъ къ рисовому пуддингу. 

Рисовый пуддингь можно гарнировать слёдующимъ обра- 
зомъ. Въ 06$ формы, одну съ ананасомъ, а другую съ раз- 
личными фруктами, послВ того, какъ онф пробыли 3/+ часа въ 
печи и хорошо подрумянились сверху, прибавляютъ 5 бфлковъ, 
взбитыхъ съ '|в ф. сахарной пудры, снова ставять въ печь 
на 15 мин. чтобы сверху подрумянились до желтоватаго 
цвфта и тотчасъ же подаютъ на столъ. 


№ 42. Рисовое суфле съ шоколадомъ. 
Сваренный, какъ въ предыдущемь №, рисъ перем шивають, 
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какъ слфдуеть, съ !|+ ф. растертаго масла, 1 рюмкой мара- 
скина, 2 ст. миндальнато молока, 8 желтками, хорошо взби- 
тыми съ !/4 ф. сахару. 4 ф. натертаго шоколада, 2 лож. 
мелко истолченныхъ сухарей и 1 маленькой чаликой нарЪзан- 
ной, обсахаренной лимонной корки. ПосдЪ всего осторожно 
прибавляють взбитые бфлки и кладуть въ форму, смазанную 
холоднымъ масломъ и посыпанную поджаренными сухарями. 
Варятъ 11/з часа, какъ сказано въ рец. № 1. Суфле также можно 
запечь въ бфлой глиняной формф. Подаютъь къ нему хорошо 
взбитыя сливки, приправленныя ромомъ или же ромовый, или ва- 
нильный соусъ. Вмзсто шоколада можно положить 1/з ф. винограда, 
очищеннаго оть с$мачекъ и провареннаго въ винЪ съ сахаромъ. 
Въ такомъ случа подаютъ мармеладный или фруктовый соусъ. 

Другой способъ притотовленая заключается въ томъ, что 
сваренный рисъ протирають столовой ложкой севозь сито. 
Кладуть тфже самыя приправы, только вмфсто шоколада 
беруть 2 ст. лож. воды померанцевыхь ивфтовъ, '|4 ф. мелко 
истолченнато миндаля, 1 маленькую чашку  обсахаренной 
корки и !/з ф. винограда, приготовленнаго, какъ было сказано 
выше. Варятъ 11/2 часа и подають съ мармеладнымъ, слад- 
кимъ или ромовымъ соусомъ. 


№ 43. Рисъ по-французски. 


1/2 ф. обвареннаго риса кладуть въ кипящую воду, при- 
бавляють немного соли, лимонной цедры, 1 маленькую лож. 
масла и, накрывъ, варятъь до половины мягкости такимъ, обра- 
зомъ, чтобы зерна оставались цфльными. Зат6мъ прибавляють 
[4 ф. сладкаго и 2 шт. горькаго истолченнаго миндаля (мин- 
даль надо, предварительно, залить 1';2 бут. сливокь и дать 
простоять 1 часъ, а зал$мъ процфдить). Накрывь кастрюлю, 
варать все до мягкости. Готовый рисъ выкладываютъ на блюдо, 
посыпають мелкимъ сахаромъ и толченымь миндальнымъ пе- 
ченьемъ. Надъ блюдомъ надо подержать раскаленное жел№зо 
съ горячими угольями, чтобы рисъ зарумянился сверху. По- 
даютъ на столь съ какимъ угодно соусомъ. 


№ 44. Яблочное суфле съ рисомъ. 
Удаливъ сВмянныя коробочки, варятъь очищенныя яблоки 
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въ жидкомъ сахарномъ сиропЪ, пока не сдфлаются полу- 
мягкими; остудивъ, вынимаютъ изъ сиропа и тотчасъ же на- 
чиняють земляникой, малиной или вишнями и, уложивъ рядами 
въ бфлую глиняную форму, смазанную масломъ, заливаютъ 
полужидкой смесью, приготовленной изъ !/+ ф. варенаго риса, 
4 желтковъ, растертыхь добфла съ 1 чашкой сахару, неболь- 
шого количества истолченной ванили, 1 рюмки бЪлаго вина 
или портвейна, 1/+ бут. сливокъ или миндальнаго молока и 
осторожно примМпанныхъ взбитыхъ бЪлковъ. Пекутъ цфлый 
часъ, нока суфле не сдфлается сверху золотистаго цвЪфта. 
Подають со сливками. Вместо яблоковъ можно взять абрикосы, 
очищенную отъ косточекъ черную сливу пли груши; для заливки 
можно приготовить слВлующую смесь. 4 желтка, растертые до- 
бфла съ 12 ф. сахару, перемфшиваютъ съ '/з2 ф. сметаны, 
небольшимъ количествомъ лимонной цедры, 2 ст. лож. муки, 
|1 рюмкой рому и взбитыми бЪлками, которые надо положить 
послфдними. 


45. Суфле изъ вишенъ. 


Въ 10 желтковъ, растертыхъ добфла съ '| ф. сахару и 
лимонной цедрой, примфшиваютъ 13 лот. толченыхь сухарей, 
1 ст. лож., верхомъ, муки, ![? ф. растопленнало масла, 1 ф. 
очищенныхъ отъ косточекъ, пересыпанныхь сахаромъ вишенъ 
безъ соку, '|з ф. сметаны и взбитые бЪфлки. Массу вливаютъ 
въ форму, смазанную холоднымъ масломъ и посыпанную под- 
жаренными сухарями и варятъ какъ сказано въ № 1. Подають 
сабайонъ или ромовый соусъ со сливками 


№ 46. Суфле изъ вишенъ съ шоколадомъ. 

Перемфшивають, какъ можно лучше, 3|+ ф. сахару, растер- 
таго съ 8 желтками, 1 чайн. лож. корицы, 1 ф. натертаго 
шоколада, 1 ст. поджаренныхъ и просфянныхъ сухарей изъ кисло- 
сладкаго хлЪба и '/+ бут. сливокь. 1 ф. очищенныхъ оть косто- 
чекъ вишенъ посыпаютъ 1 ст. сахару, даютъ постоять 1 часъ, 
затфмъ откидываютъ на сито, чтобы стекъ весь сокъ; ягоды 
осторожно перемфшиваютъ со взбитыми бЪлками и также осто- 
рожно прибавляють въ выше приготовленную массу. Форму 
смазывають холоднымъ масломъ, посыпаютъ поджаренными 
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сухарями, кладуть приготовленную массу и варятъ, какъ въ № 1. 
Подаютъ сливочный соусъ съ ромомъ. 


№ 47. Суфле изъ крыжовника. 

2 ст. очень густого пюре изъ незрфлаго крыжовника, абри- 
косовъ, зеленыхъ сливъ или яблоковъ (свареннаго съ саха- 
ромъ и кускомъ ванили въ 1 дм. длин.) протираютъ сквозь 
сито на блюдо, примшивають 6 взбитыхь бЪлковъ и безоста- 
новочно бьютъ пЪлый часъ деревянной лож. въ одну сторону, 
пока суфле не сдфлается очень бЪлымъ, густымъ и пышнымъ. 
Ложкой накладывалотъ его, въ видЪ пирамиды, на блюдо и тот- 
часъ же подають на столь. 

Друюй способь приотовлемя. Въ '[з ст. горячей воды 
распускаютъ 5 пластинокъ желатина, даютъ имъ на половину 
остыть и смЪшиваютъ съ вышеописанной массой, которую 
затфмъ выливаютъ въ смазанную миндальнымъ масломъ форму 
для желе и ставятъ на холодъ. Когда застынетъ, выкладываютъ 
на блюдо и тотчасъ же подаютъ съ миндальнымъ молокомъ, въ 
которое прибавлено н$сколько капель померанцевой воды. 

Третай способь приотовлентя. Въ приготовленную, какъ 
описано въ самомъ начал, массу прибавляють еще нфсколько 
ложекъ сахарной пудры и, выливъ въ форму, смазанную холод- 
нымъ масломъ и посыпанную сухарями, ставять въ ие очень 
горячую печь, на 1/2 часа, чтобы поднялась хорошенько и 
сверху сдфлалась свфтло-коричневаго цвфта. Надо тотчасъ же 
подать на столь, иначе опадетъ. Подають сливки. 


№ 48. Апельсинное суфле. 


14 бЪлковъ ставять до употреблешя на холодъ, а 14 желт- 
ковъ растираютъ добЪла съ 3/4 ф. мелкаго сахару и цедрой, 
стертой съ 1 апельсина, и хорошо перем шиваютъ съ 1/з ф. 
просЗянной картофельной муки и процфженнымьъ сквозь сито 
Ссокомъ изъ 6 апельсиновъ. Потомъ осторожно примфшиваютъь 
взбитые бфлки. БЪлую глиняную форму смазывають масломъ, 
посыпають поджаренными сухарями, наполняютьъ приготовлен- 
ной массой и пекуть 3/4 часа, въ не очень горячей печкЗ, пока 
суфле не зарумянится и не поднимется высоко. Подають тот- 
часъ же на столъ, пока не опало. Къ суфле подаютъ сабайонъ. 
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№ 49. Шоколадное суфле. 

14 желтковъ, хорошо растертыхъ добфла съ 3/ч ф. сахару, 
перем шиваютъ, какъ можно лучше, съ 1/з ф. мелко истолченнаго 
миндоля и 3! ф. натертаго шоколада. Потомъ осторожно при- 
мЬшивають 10 взбитыхъ бфлковъ. Пекуть суфле 3/ час. въ 
бЪлой глиняной формЪ. Къ нему подають соусъ на виЕЗ. 

Друюй способь приотовленая. 6 бЪлковъ взбивають въ 
очень густую пфну и осторожно перем5шиваютъ съ !!з ф. мел- 
каго сахару и '|4 ф. натертаго шоколаду. 

Третий способъ призотовленая. Берутъ 6 взбитыхъ бЪлковъ, 
перемфшиваютъ съ '/+ ф. мелкато сахару, выжимають сокъ 
изъ 1 лимона (безъ сфмячекъ) и прибавляютъ натертой съ 
1/2 лимона цедры. Какъ только бзлки поднимутся въ печи, тот- 
часъ-же подають на столь. Эти оба суфле пекутъ въ продол- 
жен!е 20 мин. Къ нимъ не подаютъ сабайона. 


№ 50. Суфле изъ абрикосоваго мармелада. 


Растираютъ добъла 6 желтковъ съ !/з ф. мелкаго сахару 
и стертой съ 1/з лимона педрой. Затмъ прибавляютъ 1 чашку, 
протертаго сквозь волосяное сито абрикосоваго или яблочнаго 
густого мармелада и 1 рюмку мадеры. Перемыиавъ все выЪстЬ, 
хакъ можно лучше, осторожно прибавляють взбитые бфлки 
и пекутъ суфле 3|+ час. Къ нему подаютъ миндальное молоко, 
приправленное мараскиномъ. 


№ 51. Суфле изъ яблочнаго мармелада. 


5 желтковъ растираютъ добфла съ !|з ф. мелкаго сахару, 
сокомъ и стертой съ 1|з лимона цедрой. Затёмъ прибавляютъ 
1|з ф. очищеннаго сладкаго и 4 шт. горькаго очищеннаго 
миндаля, 6 яицъ, сваренныхъь въ крутую и протертыхъ сквозь 
сито, 1 ст. густого яблочнаго мармелада, протертаго сквозь 
сито, 1/2 ф. натертой черствой булки и 2 ст. ложки растон- 
леннаго масла. Все это вымфшивають, какъь можно лучше, 
осторожно прибавляютъ взбитые бЪлки и пекутъ суфле, какъ было 
уже описано, 3/« часа въ не очень горячей печи, зарумянивая 
сверху до свфтло-коричневаго цвзта. Готовое суфле тотчасъ-же 
подаютъ на столъ съ миндальнымъ молокомъ, приправленнымъ 
померанцевой водой. 

40* 
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№ 52. Шарлотка изъ бфлаго хлЪба. 
= 


Беруть любое ‘оличество антоновскихь яблокъ, нарфзан- 
ныхъ тонкими ломтиками, и варятъ густую массу, прибавивъ 
по вкусу сахара, !/з пивного стакана бЪлаго портвейна и 1/ 
пивного стакана, воды. Массу протирають свозь волосяное сито 
и дають остыть. Большую хорошую домалинюю булку нарЪ- 
заютъ ломтиками въ 1/4 дм. толщины, укладываютъ ихъ на 
широкое блюдо, одинъ возд другого, и обливають смЪсью, 
состоящей: изъ 1 цфльнаго яйца, 2 желдтковъ, ззбитыхъ съ 
2 лож. сахару и 3/4 бут. сливокъ и оставляють до тёхъ поръ, 
пока ломти совершенно не пропитаются, не давая имъ, однако, 
разваливаться. Тогда осторожно валяютъ ихъ въ мелко истол- 
ченныхь сухаряхь и тотчасъ-же поджариваютъ въ свЪжемъ 
маслф, на сковород$ на слабомъ огнЪ, подрумянивая съ обфихъ 
сторонъ до самаго нЪжнаго свфтло-желтаго цвта. Готовые лом- 
тики укладывають въ бфлую глиняную форму рядами, попере- 
мЪнно, съ тустымъ яблочнымъ мармеладомъ, пока вся форма 
не будетъь наполнена. НижнШ и верх слои должны быть 
изъ бфлаго хлфба. БЪлки взбивають въ густую нфву съ 1/4 ф. 
мелкаго сахару и выпускаютъ сквозь бумажную воронку на 
ломти булки, лежапие въ форм. Форму ставять на !/з часа 
въ не очень горячую печь, пока бЪлки сверху не сдфлаются 
свфтло-желтаго цвфта. Шарлотку тотчасъ-же подаютъ на столъ, 
съ сабайономъ. ВмЪсто яблоковъ можно положить вареные 
абрикосы. 


№ 53. Шарлотка изъ вишенъ. 


Хорошо взбивають 4 желтка, 2 цфльныхъ яйца, 1/+ ф. са- 
хару и нстолченный въ порошокъ кусокъ ванили въ 1 дм. 
дл. ЗатЪмъ прибавляють З/ч бут. сливокъ и '/л ф. очищеннаго, 
мелко истолченнаго сладкаго миндаля. Массу выливаютъ въ 
кастрюлю и, не допуская до кипфая, м$5шають на го- 
рячей плит до тьхъ поръ, пока не пойдетъ сильный паръ. 
Снявъ съ огня, даютъ остыть. Въ бфлую глиняную форму 
кладутъ ломтики благо хлВба, вакъ въ предыдущемь №, только 
не пропитывая ихь яичной емфсью и поливаютъ ифсколькими 
лож. растопленнаго свфжаго масла. ЗатЪмъ кладутъ слой ви- 


боб 


шенъ Въ 1/» дм. толщиною (вишни надо очистить отъ косточекъ, 
посыцаль сахаромъ, оставить постоять 1 часъ и употреблять 
безъ вытекшаго сока), на вишни кладутъ нЪфеколько ложекъ 
выше приготовленнаго, остывшаго крема, а на, него снова ломти 
булки и т. д., поперем$нно, пока, не будутъ издержаны всЪ при- 
пасы. Верхн!Й слой долженъ быть изь булки и его также по- 
крывають бЪлкомъ, какъ въ предыдущемь №. Подаютъ соусъ 
изъ миндальнато молока, приправленнаго мараскиномъ. 


№ 54. Шарлотка по-русски. 


Хорошо пропеченный бисквить нарЪзаютъ ломтиками въ 
1 дм. толщиной, поливаютъ ихъ растопленнымъ свфжимъ 
масломъ и кладуть въ бфлую глиняную форму, слоемъ въ 1/> дм. 
толщиною, а на нихъ слой хорошаго яблочнаго мармелада, 
свареннаго въ сахар$. На второй бисквитный слой кладутъ 
слой абрикосоваго мармелада и такъ продолжаютъ, пока форма 
не будетъ наполнена. Верх слой долженъ быть изъ бисквита; 
на него пладутъ взбитые бфлки (какъ въ № 52). ЗатЪмъ пе- 
куть шарлотку 1/2 часа въ не особенно горячей печкф, чтобы 
сверху была красиваго свфтло-желтаго цвфта. Подають съ са- 
байономъ. Эту шарлотку также можно подать и холодной. Въ та- 
Бомъ случаЪ ее гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными 
мараскиномъ. Также можно подать миндальный или ромовый со- 
усъ. ВыЪсто бисквитовъ можно взять н-жный миндальный тортъ. 


№ 55. Шарлотка изъ чернаго хлЪба. 


Беруть хорошую, полную, глубокую тарелку истолченныхъ 
черныхь сухарей, перем$шанныхъ съ 1 чайн. лож. корицы, 
и часть ихъ насыпаютъ слоемь въ бЪлую глиняную форму, 
сильно смазанную холоднымъ масломъ; на слой сухарей кла- 
дуть двойной слой очищенныхь антоновскихъ яблоковъ, на- 
р5занныхъ ломтиками, и посыпають ихъ мелкимъ сахаромъ, 
`смЪшаннымь съ натертой лимонной цедрой. Когда форма бу- 
детъ наполнена (послдеашй слой долженъ быть изъ сухарей), 
вливаютъ 1 ст. растопленнаго масла или же кладуть наверхъ 
кусочки масла, ставягъ въ не очень горячую печь и пекутъ 
1 чась. Еъ шарлоткВ подаютъ холодныя сливки или, если ее 
подаютъ холодной, то сливочный соусъ, приправленный ромомъ. 
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ВыВсто растопленнаго масла, шарлотку можно облить 4—5 
желтками, взбитыми съ \/з ст. сахару и перемъшанными съ 
'|» ст. сметаны; причемъ, все-таки надо положить кусочки 
масла. Натертый черный хлфбъ можно высыпать на бумагу и 
поджарить въ печи, не давая подгорать, пока онъ ме сдлается 
очень сухимъ. Въ такомъ случаф шарлотку поливалоть не сме- 
таной, а болышимъ количествомъ растопленнаго масла и по- 
даютъ съ соусомъ изъ земляничнаго или малиноваго мармелада. 


№ 56. Омлетъ. 


Въ блюлЪ взбивають 10 яицъ съ небольшимъ количествомъ 
соли и маленькой чалиюой сливокъ, выливаютъь на горячую 
круглую сковороду, въ которой распущена 1 маленькая лож. 
масла, и пекуть, потихоньку, на слабомъ огнф до готовности. 
Когда убздятся, приподнявъ ножомъ края, что нижняя сторона 
зарумянилась, сковороду снимаютъь съ огия, дають немного 
постоять и накрываютъ опрокинутой мелкой тарелкой; рах- 
топивъ еще немного масла, переворачиваютъ омлетъ на дру- 
тую сторову и зарумянивають также до свЪтло-коричне- 
ваго цвЪта. Готовый омлеть намазываютъ въ !/з дюйма тол- 
щиною брусничнымъ пюре, свертываютъ въ трубку и, по- 
сыпавъ сахаромъ, горячимь подаютъь на столъ. ВмВото бру- 
сничнато можно положить какое-нибудь другое пюре, или же 
густо посыпать мелко натертымъ шоколадомъ. Изъ означен- 
ной массы можно испечь 2 омлета и подрумянить ихъ только съ 
одной стороны, а затмъ свернуть вм$стЬ. Подаютъ горячими. 


№ 57. Омлеть на мараскин$. 


Растираютъ добфла 12 желтковъ съ 1/2 ф. мелкаго сахару 
и стертой съ /? лимона цедрой. Затфмъ прибавляють !/з ф. 
очень мелко истолченнато миндаля и 1 болыную рюмку ма- 
раскина, хорошо промфшиваютъ всю массу и осторожно при- 
бавляютъ взбитые бЪлки. На сковород$, величиною въ тарелку, 
растапливаютъ 1 полную чайную лож. свЪжаго масла, кладутъ 
8—4 полныхъ столовыхъ лож. вышеприготовленной массы и 
оставляють на горячей плитЪ, пока не стянется. даръ не дох- 
женъ быть слишкомъ сильнымъ, иначе омлетъь подгорить; онъ 
долженъ быть снизу свЪтло-желтаго цвЪта. Вымазавъ заранфе 
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бфлую глиняную форму холоднымъ масломъ, кладуть въ нее 
омлетъ, непрожаренной стороной книзу. Зарумяненную же сто- 
рону посышають въ 1|з дм. толщиною натертымъ пюколадомъ 
или мелкимъ сахаромъ и продолжаютъ печь омлеты, пока форма 
не будетъ наполнена. Зал$мъ форму ставятъ на, !/з часа въ не 
очень горячую печь, чтобы омлетъ не подгор$лъ. снизу. Какъ 
только будетъ готовъ, тотчасъ же подають на столъ, иначе опадетъ. 

Друзюй способ» приотовленая. ВмЪсто миндаля и мараскина 
беруть 2 полн. ст. лож. картофельной муки и сокъ изъ одноге 
лимона. Въ остальномъ же приготовляютъ, какъ сказано 
выше. Но только таже омлеты не посыпаютъ шоколадомъ, а 
смазываютъ земляничнымъ или малиновымъ мармеладомъ. 

Третай способь призотовленля. На блюд% растирають добЪла 
1/а ф. масла; затЪмъ примЪшиваютъ, одинъ за другимъ, 10 желт- 
ковъ, поперемЪнно съ 1 ф. мелкаго сахару, цедру, стертую 
съ 1/2 лимона, 1 полн. ст. лож. картофельной муки и '/з бут. 
сливокъ. Когда все будеть хорошо перемВшано, осторожно при- 
бавляютъ взбитые бфлки. Въ форму кладутъ массу, попере- 
м%нно съ натертымъ пюколадомъ и сахаромъ, или же съ зем- 
ляничнымь или малиновымъ мармеладомъ, а далЪе поступають, 
какъ сказано выше. 


№ 58. Омлеть-суфле. 


На слабомъ огнЪ въ кастрюлВ кипятять 12 лот. муки съ 
1|› бут. молока и !/з ф. масла, пока масса не начнеть отста- 
вать отъ кастрюли. Снявъ съ огня дають остыть, перемфшивають 
съ 9 цфльными яйцами и 8 желтками, которые надо класть 
поперемфнно съ 1/4 ф. сахару и стертой съ 1/2 лимона цедрой. 
Массу вымфшиваютъ до тЪхъ поръ, пока она не сдВлается 
совершенно гладкой и не начнеть пускать пузыри, тогда ее 
осторожно перемфшивають со взбитыми блками. На смазанную 
масломъ яичную сковороду кладутъ по 2 ст. лож. массы и пе- 
куть такимъ образомъ по 4 —5 блиновъ, зарумянивая ихъ 
только съ одной стороны. Такими блинами зыкладываютъ сма- 
занную масломъ и посыпанную сухарями бФлую глиняную 
форму (какь въ предыдущемъ №) и перекладывають въ 12 дм. 
толщиною мармеладомъ изъ яблоковъ или какихъ-нибудь дру- 
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гихъ фруктовъ и продолжають въ такомъ родф, пока форма 
не булетъь наполнена. Послфди рядъ остается непокрытымъ. 
Суфле пекуть 1 часъ въ умфренно горячей печкБ и подають 
с0 сладкимъ соусомъ. 


№ 59. Омлетъ съ кремомъ. 


На маленьмя, круглыя, желфзныя сковородки кладутъ по 
полной чайн. лож. масла и, когда растопится, вливаютъ по 
2 полныхъ ст. лож. массы, описанной въ предыдущемь №. Такимъ 
образомъ всф омлеты пекутъ на слабомъ огн$, зарумянивая съ 
одной стороны до свфтло-коричневаго цвЪта. 

Приготовляють  слфлуюпЙ кремъ. Растирають добЪла 
6 желтковъ и 1 цфльное яйцо съ !/з ф. мелкаго сахару, за- 
тЬмъ прибавляютъ истолченный въ порошокъ кусокъ ванили, въ 
1 дм. длиною, 1 маленькую рюмку мараскина, 1/ч бут. сливокъ 
и 1/4 ф. истолченнаго сладкаго миндаля. ПеремЪфшазвъ все какъ 
можно лучше, выливають въ кастрюлю и мЬшають на горячей 
плитф, пока не пойдетъ паръ (не доводя до кипфн!я) и дають 
остыть наполовину. На испеченные, одинъ за другимъ, омлеты 
кладуть по 1 полн. лож. этой массы, —свертывають ихъ трубкой 
и, накрывъ, ставятъ омлеты въ теплое м$сто, пока не будуть 
тотовы остальные. Тогда укладываютъ ихъ рядами на блюдо, 
посыпають сахарной пудрой, глазирують раскаленнымь же 
лЪзомъ и тотчасъ же горячими подаютъ на столъ вмЪстф съ 
вареньемъ. 

Омлеты можно начинить другимъ способомъ. Ихъ покры- 
ваютъ любымъ мармеладомъ, свертываютъ въ трубку и укла- 
дываютъ въ бфлую глиняную форму, смазанную масломъ. За- 
тмъ взбиваютъ 5 бЪфлковъ въ густую пфну съ !|з ф. мелкаго 
сахару, выкладывають на омлеты и пекутъ 1/2 часа въ печи, 
пока взбитые бфлкг легка не пожелтЪють сверху. Подають на 
столь горячими, въ форм. 

№ 60. Бисквитный омлетъ. 

Растираютъ добфла 4 желтка съ 1|4 ф. мелкаго сахару и 

стертой съ 1|з лимона цедрой. Залфмъ прибавляють 1 рюмку 


лучшаго рому, 1 ст. лож., вровень съ краями, картофельной и 
столько же пшеничной муки; хорошо перемфшавъ, осторожно 
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кладутъь 4 взбитыхь бфлка. Растопивъ на большой круглой 
сковородЪ 1 чайн. лож. масла, вливають приготовленную массу 
и цекуть въ не очень горячей печи, слегка зарумянивая. Вы- 
нувъ изъ печи, смазываютъ половину омлета какимъ-нибудь 
мармеладомъ и накрываютъ другой половиной. ЗатЪмъ пере- 
кладываютъ на блюдо, посыпаютъ мелкимъ сахаромъ и тотчасъь 
же подаютъ на, столь. 

Омлеть можно не мазать мармеладомъ, а посыпать натер- 
тымъ пюколадомъ или положить кремъ (см. предыдущий №). 
Изъ данной порщи можно приготовить не одинъ, а нЪсколько 
омлетовъ. Приготовляютъ ихъ совершенно такъ же, какъ было 
описано въ предыдущемь №. 

Друюй способь иризютовленя. Растираютъ добЪфла 5 желт- 
Ковъ съ 1/4 ф. мелкаго сахару, небольшимъ количествомъ ли- 
монной цедры и 1 маленькой рюмк. хорошаго рому или ма- 
деры, прибавляють 1/з ф. очищеннато, мелко истолченнаго 
сладкаго миндаля, 1 полн. стол. лож. муки и 1!|2 ст. сливокъ. 
ПеремЪшавъ все вмфетЪ, какъ можно лучше, осторожно при- 
бавляютъ взбитые бЪлки. Изъ этой массы пекутъ, какъ было 
сказано выше, 2 омлета, изъ которыхъ одинъ густо посыпаютъ 
натертымъ шоколадомъ и, накрывъ другимъ, посыпаютъ сверху 
сахаромъ и подаютъ горячими на столь. Въ такомъ родф можно 
приготовить маленье омлеты. 


№ 61. Драчена. 


Растирають добфла 6 желтковъ съ 1/4 ф. сахару, цедрой, 
стертой съ 1/2 лимона, или вмБето нее мелко истолченнымъ 
кускомъ ванили въ 1 дм. длин.; прибавивь 8 — 4 стох. лож. 
муки, немного соли, 3|« бут. молока, а еще лучше сливокъ, 
хорошо перемфииваютъ все вмфст, выливають въ кастрюлю, 
въ которой распущена 1/з ф. масла и м5шають на горячей 
плит до ТЪхь поръ, пока масса не сдфлается плотной и 
свътлой. Остывшую массу перемвшивають съ 1 ифльнымъ 
яйцомъ, прибавляютъ 1/ ф. очищеннаго, мелко истолчен- 
наго миндаля, 1/4 ф. чисто промытаго кишмиша и такое же 
количество мелко нарЪзаннато цуката и перемВнивають все, 
какь можно лучше, а напослфдокъ прибавляютъ взбитые 
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бЪлки. Распустивъ на сковородВ 2 лота масла, кладутъ тфето 
и пекуть въ печи, слегка подрумянивая. Вынутую изъ печки 
драчену разрывають вилкой на куски, кладуть на блюдо и 
посыпаютъ сахаромъ. Драчену гарнируютъ сваренными сли- 
вами или подаютъ съ компотомъ. Ее можно также подать вмфето 
клецокъ къ сладкому супу. Въ такомъ случаЪ въ тБето надо 
прибавить истолченнаго миндалю. Такую драчену можно также 
полаль къ бульону, но тогда ее надо приготовить безъ сахара 
и кишмиша. 


№ 62. Драчена изъ черствой булки, 


Черствый бфлый хлфбъ обливають горячимъ молокомъ и, 
накрывъ, дають размокнуть. На сковородВ распускаютъ 1 лож. 
масла, кладутъ хлЪбную массу и, все время мфшая, оставляють 
на горячей плит, пока она не загустфеть; затБмъ дають 
остыть. Взбиваютъ вФничкомъ какъ можно лучше 3 — 4 яйца 
съ 1/4 ф. мелкаго сахару и небольшимъ количествомъ корицы. 
Взбитыя яйпа вымфшиваютъ съ хлЬбной массой, пока она не 
сдЪлается прозрачной; тогда прибавляютъ !|з ф. кишмиша и, 
перем шавъ, пекуть какъ въ предыдущемъ №. 


№ 63. Южно-германское мучное кушанье (Зауагт). 


Подогрёваютьъ 1/з бут. сливокъ или молока (чтобы было 
въ родЪ парного) и размфшиваютъ съ прессованными дрож- 
жами (на 2—3 к.) и 2—3 стол. лож. муки. ОпарЪ дають 
подняться, а между тёмъ растираютъ добфла !/ ф. масла, 
кладутъ въ него 1/2 ф. сахару и, одинъ за другимъ, 5 цфаль- 
ныхь яицъ. Эту массу хорошо растираютъ въ продолжени 
1/2 часа въ одну сторону. Поднявшуюся опару вымфшивають 
какъ можно лучше съ вышеприготовленной массой, всы- 
пають 14. муки и мфсять безостановочно 1/з часа, пока 
тфото не посвътлфеть, и снова даютъ ему подняться. СоотвЪт- 
ствующую форму, съ отверсшемъ посрединЪ, смазывають хо- 
лоднымь масломъ, посыпають толченымин сухарями, кладутъ 
тЪсто (которое должно наполнить форму немножко больше по- 
ловины) и ставятъ въ тепловатое м%ето на 3|« часа, чтобы 
поднялось еще разъ; потомъ пекутъ въ не очень горячей печкз 
и выкладываютъ на круглое блюдо. Середину печенья напол- 
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няютъ компотомъ изъ свфжихъ фруктовъ, какъ-то: ананаса, 
трушъ, зеленыхъ сливъ, абрикосовъ и персиковъ. Въ остав- 
пИйся оть фруктовъ сокъ, котораго будеть, приблизительно, 
3/« бут. вливають '/з бут. лучшаго ананаснаго рому, сильно 
подслаливаютъ и кицящимъ обливаютъ кушанье, которое, тот- 
часъ же, горячимъ, подаютъ на столь. 


№ 64. Бавароазъ. 


Самый лучший бфлый хлЬбъ разрЪзаютъ ломтиками въ 11| 
дюйма толщины; 1/4 бут. краснаго внна перемфшивають съ 
2 желтками и '/з чаш. сахару, валяють въ этой смЪси лом- 
тики булки, кладутъ на блюдо и даютъ постоять 1/з часа. За- 
тёмъ валяють ихъ въ разболтанномъ яйцЪ и мелко-истолчен- 
ныхъ сухаряхь, поджариваютъь на сковородЪз въ несоленомъ 
маслЪ, слегка подрумянивая съ обфихъ сторонъ, смазывають 
фруктовымъ мармеладомъ, складывають попарно, посыпаютъ 
мелкимъ сахаромъ и подають къ глинтвейну. По испанскому 
способу, вм$сто краснато вина, беруть бфлое, съ примесью 
воды. Далфе приготовляютъ точно также, только подаютъ ба- 
вароазы съ вареньемь. По сЪверо-германскому способу, хлЪбъ 
валяютъ не въ винЪ, а вь сливкахъ, перемфшанныхь съ 2 
цфльными яйцами и небольшимъ количествомъ корицы, и также 
подаютъ съ вареньемъ. 


№ 65. Начиненныя яблоки. 


12 антоновскихь яблоковъ, одинаковой величины, выдалб- 
ливаютъ серебряною ложкой со стороны стебля такимъ обра- 
зомъ, чтобы стфнки яблока оставались въ !|2 дм. толщиной, 
и начиняють слёдующей массой: растирають добфла 5 жолт- 
КОВЪ СЪ |4 ф. мелкаго сахару и стертой съ 1|з лимона цедрой, 
кладутъ въ нихь 1/4 ф. растертаго добфла масла, 1|/« бут. 
сливокъ, намоченный въ молокВ и наполовину отжатый кусокъ 
булки въ 1 дм. толш., '|з ф. очищеннаго, мелко- истолченнаго 
сладкато миндаля, '/з ф. перебранной, чисто вымытой коринки 
и 2 полн. стол. ложки толченыхь сухарей. Хорошо перем$- 
шавъ все вмЪстф, осторожно прибавляють 2 взбитыхъ бфлка. 
Выдолбленныя яблоки очищаютъ отъ кожи и наполняютъ при- 
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готовленной массой. Залфмъ берутъ самаго лучшаго разсышча- 
таго тета, раскатываютъ его въ !|з дм. толщиной, въ холод- 
номъ мЪстЪ, нарЪзають четырехугольными кусками, на каждый 
кусокъ кладуть по начиненному яблоку и плотно защины- 
вають всЪ четыре конца. Яблоки укладываютъ въ нЪкоторомъ 
разстояни другь отъ друга на чистый листь, смазываютъ раз- 
болтаннымъ яйцомъ, ставятъ въ довольно горячую печь и пекутъ 
1 часъ, хорошо зарумянивая. Подаютъ горячими съ сабайономъ. 

Начиненныя яблоки можно также положить безъ тфста въ 
бЪлую глиняную форму, смазанную масломъ; затВмъ, положивъ 
на каждый яблокь по яблочному ломтику, посыпать смЪеью 
изъ мелко истолченныхь сухарей и истолченнаго миндаля и 
поставить на 3/1 часа въ не очень горячую печъ, чтобы слегка, 
зарумянились сверху. Подають на столь прямо въ фору сь 
вышеуномянутымъ соусомъ. 


№ 66. Начиненныя булочки. 


Н\%сколько маленькихь круглыхъ, вчерашнихь булочекъ 
слегка, обтирають со всЪхъ сторонъ на теркБ и крайне осто- 
рожно, чтобы онф не развалились, выдалбливаютьъ сквозь про- 
дфланное маленькое отверст1е; посль чего ихъ размачиваютъ 
въ продолжене 1 часа въ смЪси, приготовленной изъ смфиган- 
ныхь съ сахаромъ сливокъь и 2 взбитыхь желтковъ и начи- 
няють, сквозь отверсте, яблочнымъ пюре, свареннымъ съ ви- 
номъь и 1 ложкою мелко-истолченнато миндаля. Прикрывъ от- 
верст!е крышечкой, булки валяютъ въ сухаряхъ, кладутъ на 
выложенную бумагой сковороду и пекутъ въ не очень горячей 
печи, слегка зарумянивая. Къ нимъ подаютъ ванильный или 
ромовый соусъ. Начинку, кромЪ того, можно приготовить изъ 
фруктовъ или же перемБшаль яблочный мармеладъ съ массой, 
состоящей изъ 1/2 чашки толченаго миндаля, 1 чашки сливокъ, 
1—2 ложекь натертой булки, 2 желтковъ, 1 цфльнаго яйца и 
небольшого количества сахару. Въ такомъ случа надо подаль 
сабайонъ. 









































Рис. 55. Кремъ. 


Времы и холодныя сладкя кушанья. 


Замфтка о приготовлени кремовъ. 


ВсЪ приласы, какъ то: фрукты, варенье, сливки, желе п 
ваниль должны быть самаго лучшаго качества. Лучш!Ш сорть 
ванили чернаго, а болБе плохой—коричневаго цвЪта. Сливки 
должны быть самыя свЪюя и безъ всякаго привкуса. Сливки, 
назначенныя для взбиваю!я, надо предварительно поставить на 
холодь; взбивать надо въ глиняной посуд$ и непремВнно 
древеснымъь вфничкомъ, & не металлическимъ. Б$лки надо 
взбивать до тЪхъ поръ, пока ине начнутъ отставать отъ 
блюда, и тотчасъ же употреблять въ дфло. Для приготовлен!я 
всЪхъ кремовъ и желе употребляютъ зучийе сорта винъ 
и шампанскаго, такъ какъ низице сорта не имзють аромала 
и не дадуть кушанью прятнаго вкуса. Если нзтъ хорошаго 
вина, тогда лучше приготовить кушанье съ сокомъ изъ хоро- 
шихъ мессинскихъ лимоновъ или апельсиновъ, или другого 
какого-нибудь хорошаго, прозрачнато фруктоваго сока. Конь- 
якъ, ромъ, аражь, мараскинъ и друге ликеры, должны быть 
лучшахо качества. Лучпий мараскинъ получается изъ города 
Зары въ Далмаши. Хорош ромъ и коньякъ настолько аро- 
матичны, что для кушанья совершенно достаточно самаго не- 
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значительнато количества. Слфдуетъ употреблять только на- 
стоящ мараскинъ, а также лучший сортъ киршвассера, на- 
примфръ, для приготовлевя пунша. Шоколадъ, чай или кофе 
также должны быть лучшаго качества. 

Передъ и послЪ употреблешя всЪ формы должны быть хо- 
рошо вычищены, сполоснуты водой и высушены. 

Для приготовлен!я кремовъ употребляются тащя же формы, 
какъ и для желе, т. е. мёдныя, хорошо вылуженныя; совер- 
шенно непригодны жестяныя формы, такъ какъ он портять 
и вкусь, и пвЪть кушанья. За неимЪемь мФдныхь формъ 
для желе, можно употребить хорошо тлазурованную бЪлую, 
сфрую или синюю ангиЙскую посуду; точно также годится ка- 
менная дрезденская посуда, коричневая, съ бЪлой глазурью 
внутри, или же сЪро-бурая голландская, тоже бфлая внутри. 
Бфлыя фарфоровыя формы также очень хороши для пригото- 
влешя желе. Въ трехь поименованныхь каменныхь формахъ 
кремы и желе можно держать на холоду въ течен!е нЪсколь- 
кихъ дней. Въ м5дныхъ же луженыхь формахъ желе и крему 
можно только дать застыть и тотчасъ же подавать на столъ. 
Наиолненныя кремомъ формы лЬтомъ ставятъ на ледъ на 
3—4 часа, пока кремъ совершенно застынеть и окрЪпнетъ. 
ВеЪ формы, передъ употреблеемъ, надо смазать лучшимъ 
миндальнымъ масломъ, чтобы кремъ можно было легче выло- 
вить на блюдо. Зимою надо позаботиться объ томъ, чтобы 
кремъ не замерзъ, потому что тогда онъ будетъ негоденъ къ упо- 
требленшо. Въ посл5днее время принято выложенный на, блюдо 
кремъ обливать какимъ-нибудь. хорошимъь фруктовымъ соусомъ. 

Кремъ или желе, поставленные на ледъ, нельзя трогать, 
пока они совершенно не застынутъ. Если кремъ надо при- 
готовить поскорЪе, то его разливаютъ въ пивные стаканы 
и ставять ихь въ ледъ съ солью. Черезъ 1/з часа кремъ за- 
стынетъ. Гарнируютъ кремъ самымъ лучшимъ печеньемъ, & 
также шоколадными или лимонными лепешечками. Обращаю 
вниман1е на то, что вареныя сливки гораздо вкуснфе и лучше 
взбиваются, нежели сырыя. 

Ваниль кипятять въ молокз не вь мелко истолченномъ 
вид, а расщепленную; самое лучшее класть въ молоко смена 
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ванили (соскобленные со внутренней стороны стручка), такъ 
какъ они гораздо ароматнчнзе кожи. Изъ готоваго кушанья 
лфдуеть тотчасъ же вынуть ваниль. 


№ 1. Шарлотка изъ земляники. 


Протираютъ сквозь частое сито такое количество земля- 
ники, чтобы получилось 3 ст. пюре, которое перемфшиваютъ 
съ 11/2 ф. мелкаго сахару и отставляють на 1 часъ. 8 пла- 
стинокъ бЪлаго желатина распускають въ 1/.» ст. горячей 
воды, кладутъ въ протертую массу и вымфшиваютъ какъ 
можно лучше. Ёъ этому времени слфдуеть приготовить вс% 
остальные припасы, такъ какъ земляничиому мармеладу нельзя 
давать стоять слишкомъ долго. Въ глиняную форму, смазанную 
миндальнымь масломь, кладутъь слой мармелада въ 1 дюймъ 
толщиною, а на ного—слой, въ !/з дм. толщ., хорошаго нар%зан- 
наго бисквита и, чтобы придать крему большую крФпость. на- 
ливаютъ еще слой желе (въ 1/з дм. толщ). изъ полузастывшаго 
мараскина или рейнвейна. Форму ставятъ на 1/з часа на лелъ 
чтобы дать окрЪпнуть верхнему слою изъ желе и тогда снова, 
накладываютъ, поперемЪнно, земляничное пюре и бисквить, пока, 
форма не будеть наполнена. Посл$дЕйЙ слой долженъ быть 
изъ бисквита. Когда застынетъ, опрокидываютъ форму на блюдо. 
Гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными ванилью. 


№ 2. Шарлотка на красномъ вин$. 


Въ кастрюл кипятять 1 бут. краснаго вина съ 1 кускомъ 
корицы, 1/4 ф. сахару, прибавляють 2 ст. земляничнаго пюре, 
приготовленнаго какъ сказано въ предыдущемь №, и 10 пласти- 
нокъ желатина, намоченнаго сначала въ холодной водф, за- 
тфмъ выжалаго и распущеннаго въ 3/«‘стак. горячей воды. 
Снявъ кастрюлю съ огня, вымЪшивають массу въ холодномь 
мфетВ до тьхь поръ, пока она почти остынетъ. 1 ф. садовой 
земляники посыпаютъ сахаромъ и дають постоять 1 часъ, а 
затфмъ примфшиваютъ въ полуостывшую массу. Въ круглую, 
или дыневидную, бЪлую глиняную форму кладутъ слой приго- 
товленной массы въ 1 дюймъ толщиной и ставять въ холодную 
комнату, чтобы застыло. Оставшуюся массу сл$дуеть оставить 
въ тепломъ мфстз, чтобы не была слишкомъ врзикой. Какь 
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только масса застынеть въ формЪ, кладуть рядъ бисквита 
(какъ въ предыдущемъ №), а на него снова, полузастывшую массу 
и продолжают класть такимъ образомъ, пока форма не на- 
полнится. Верх рядъ долженъ быть изъ бисквита. Напол- 
ненную форму выставляютъ на холодъ. ВмЪсто земляничнаго 
пюре можно взять малиновое. Выложивъ шарлотку на блюдо 
подають съ холоднымь ванильныхьъ соусомъ. Вмфесто бисквита 
можно взять легый минлальный тортъ. 


№ 3. Шарлотка съ земляникой, въ другомъ родф. 


Въ блюдЪ перемфшиваютъь 2 ф. земляничнаго пюре (при- 
готовленнаго какъ было сказано въ предыдущемь №) сь 1 ф. са- 
хару и '/з ст. мадеры и отставляютъ въ сторону. 9—10 пла- 
стинокъ желатина (подготовлене см. въ №2) распускають въ 
1 ст. кипятку, прибавляютьъ къ земляничному пюре и мЬшають 
до тЪхъ поръ въ холодной комнат, пока не остынетъ вапо- 
ловину. Нужно заранфе взбить какъ можно лучше 3/+ бут. 
сливокъ и осторожно примЗшать ихъ въ земляничное пюре. 
Форму для желе смазываютъ миндальнымь масломъ и клалутъ 
въ нее приготовленную массу слоемъ въ 11/2 дюйма толш.; 
затЪмъ кладутъ на небольшомъ разстоянш другъ отъ друга 
легкое миндальное печенье, а на него снова немного кремовой 
массы и такъ продолжають перекладывать, пока форма не бу- 
детъ наполнена. Форму ставятъ на 2—3 часа на ледъ. Шарлотку 
выкладывають на блюдо и подають съ прозрачнымь соусомъ 
на мараскинЪ. 


№ 4. Шарлотка изъ бисквита и яблочнаго мармелада, 
по-русски. 


Яблоки уваривають съ сахаромь, виномъ, ванилью или 
лимонной коркой и въ холодномъ видЪ протираютъ сквозь сито; 
затВмъ приготовляютъ бисквитъ изъ картофельной муки и пе- 
кутъ его въ формЪ въ 3 дюйма вышиной. Бисквить долженъ 
быть рыхлымъ и хорошо пропеченнымъ. Кром того при- 
готовляють еще слБдуюш! кремъ: на горячей плит8 пере- 
‚мЬшиваютъ въ кастрюлВ 1!/+ бут. сливокъ съ хорошей рюх- 
ОЙ мадеры и 6-ю желтками, взбитыми съ 2—3 лож. са- 
хару. М>5шаль надо до тЪхъ поръ, пока масса не начнеть. 
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сильно парить, не допуская ни въ какомъ случаз до кипфнл. 
8—4 пластинки желатина размачиваютъь въ холодной волф, 
отжимаютъ, растворяютъ въ 1 ст. кипятку и примфшивають 
въ горяЙ кремъ вмЗетВ съ 1 рюмкой рома и 2 кусками са- 
хару, отертыхь о цедру съ одного апельсина; массу мЬшають 
пока она не остынетъ на половину. Въ совершенно холодный 
времъ прим$шиваютъ 1/4 бут. сливокъ, взбитыхъ въ густую 
пзну. Приготовленный бисквитъ разрЪзаютъ кусками въ 1+ дм. 
толш. и укладывають на круглое блюдо, покрытое тонкой пирож- 
ной бумагой. На бисквитъь накладывають слой въ !/з дюйма 
толш. вышеописаннаго яблочнаго мармелада, а на него 
такой же слой готоваго крема, потомъ снова бисквитъ и т. д., 
пока все не будетъь издержано. ВерхнЙ рядь долженъ быть 
изъ бисквита. Шарлотку обрВзаютъ кругомъ острымъ ножомъ, 
чтобы была ровной, и выставляютъ часа на два на ледъ. 
На верх! бисквитный слой накладываютъ ложкой взбитыя 
сливки, придавая имъ красивую форуиу, а сверху украшають 
различнымъ мелко-нарзаннымь фруктовымъь желе. Къ шар- 
лоткВ подаютъ горяч сабайонъ. Можно не подавать сабай- 
она, но тогда шарлотку надо отарнировать взбитыми сливками. 
ВмЪето бисквита можно взять легый миндальный тортъ. 

Для шарлотки можно еще приготовить, такъ-называемый, 
пуншевый кремъ. Въ кастрюлВ взбиваютъ вВничкомъ 15 желт- 
ковъ, растертыхъ добфла съ 1/2 ф. мелкаго сахару, 3 мелко 
истолченными кусками сахару, отертыми о цедру апельсина, 
1 рюмкой лучшаго рому и 1/з бут. хорошаго рейнвейна. 
Кастрюлю, въ которой взбивають эту смЪсь, ставять въ 
другую, стоящую на горячей плит и наполненную до поло- 
вины кипящей водой. Массу надо взбивать, пока, не загустЪетъ 
и не вспЪнится, тогда прибавляють въ нее 7—8 плаоти- 
нокъ желатина, распущеннаго въ 1 стаканЪ кипятку (желатинъ 
надо сперва нвамочить холодной водой и отжать). Кастрюлю 
с0 Взбитой массой вынимаютъ изъ кипящей воды, ставятъ 
на ледъ и продолжаютъ мЪшать, пока кремъ почти остынеть. 
Форму для желе смазываютъ хорошимъ миндальнымъ масломъ, 
накладывають слой (въ 2 дм. толщ.) приготовленнаго крема и 
ставять на 1|з ч. на ледъ, чтобы застыло. Зат$мъ кладутъ 
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вышеупомянутый бисквитт, нарфзанный въ 1[2 дм. ТОлЩ. а на 
него снова премъ и такъ продолжаютъ, пока, форма не будетъ 
наполнена, и снова ставять на 2—8 часа, на ледъ. Выложивъ 
на блюдо гарнируютьъ взбитыми сливками, слегка приправлен- 
ными мелкимъ сахаромъ и мараскиномъ. 


№ 5. Холодная шарлотка по-нфмецки. 


_ Въ сполоснутую холодной водой форму для желе кладутъ 
слой въ 3 ды. толи. любого фруктовато желе (см. отдЪль 
«желе», слёлующ. тотчасъ же за кремами) и ставятъ на 1 
часъ на ледъ. На желе кладуть рядъ нарфзаннаго бисквита 
вЪ 3/1 дм. толщ., упомянутаго въ предыдущемъ №. ЗатЁмъ взби- 
ваютъ 3/« бут. сливокъ, перемфшиваютъ ихъ съ лимоннымъ 
сахаромъ и маленькой рюмкой мараскина, прибавляютъ 8 пла- 
стинокъ желатина, распущеннаго въ чашкЗ кипятку и ставять 
на холодъ. Этотъ кремъ укладываютъ на бисквиты и ставятъ 
форму на 2 ч. на ледъ. Выложивъ на блюдо подають на столъ. 

Друюй способь приотовленля. 6 желтковъ растираютъ 
съ 1/4 ф. натертато шоколаду и '/з ф. мелкаго сахару, пере- 
кладывають въ кастрюлю, ставятъ на горячую плиту и, часто 
помфшивая, прибавляють, постепенно, 1/« бут. сливокъ, пока, 
масса не прогрфется какъ слФдуетъ, отнюдь не давая ей 
кип®ть. СнявЪъ съ плиты, прибавляютъ, мфшая безостановочно, 
5 пластинокъ желатина, распущеннаго въ 1|: чашкв кипящей 
воды, и, поставивъ въ холодное мЪето, мшаютъь не пере- 
ставая, пока масса не сдфлается холодной, не давая сй 
застыть. Въ холодную массу прибавляютъ !/з бут. сильно взби- 
тыхъ сливокъ и перемфшивають все, какъ можно лучше. На 
блюдо кладуть упомянутый выше бисквитъ, нарЪзанный ку- 
сками въ 1! дм. толщиной и смачивають легкой мадерой 
или мараскиномъ. Въ смазанную хорошимъ миндальнымъ 
масломъ форму для желе, кладутъ слой въ !|з дм. толщ. хо- 
лоднаго вышеуказаннаго крема и даютъ слегка застыть, за- 
тЬмъ клалуть кусочки бисквита, а тамъ снова кремъ и такъ 
продолжаютъ, пока не будетъь излержано и то и другое. Форму 
ставять на 2 ч. на ледъ и, выложивь кремъ на блюдо, тот- 
часъ же подаютъ на столъ. 
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Третай сиособь приотовленя. Въ бфлую глиняную форму 
укладывають куски бисквита въ 1/2 дм. толщ. Очишенный 
большой сладюй апельсинъ нарЗзаютъ тонкими ломтиками, вы- 
брасываютъ зерна, посыпаютъ сахаромъ и даютъ постоять часъ. 
На бисквить кладуть (слоемь въ 1 дюймь толшной) ломтики 
апельсина, вмфстБ съ приготовленными такимъ же образомъ 
кусочками ананаса и посыпанной сахаромъ земляникой и ма- 
линой; затфмъ идетъ снова рядъ изъ бисквита. Въ блюдо вли- 
вають 3|+ бут. легкаго бфлаго вина, прибавляють сокъ (безъ 
зеренъ) изъ 2 сладкихъ апельсиновь и 6-7 пластинокь же- 
латина, размоченнаго сначала въ холодной водф, а затВмъ ра 
спущеннаго въ !/з чашьк$ кипятку, и, перемфшазъ все вмЪстЪ 
какъ можно лучше, выливають въ форму на бисквить и ста- 
вять на 2 часа на дель. Выложивъ на блюдо гарнируютъ 
взбитыми сливками и подають на столъ. 


№ 6. Нремъ по-англски, 


На круглое стеклянное блюдо укладываютъ нарЪзанные 
четырехугольными кусочками бисквиты (въ !|? дюйма толщи- 
ною), утыканные миндальными полосками, и, смочивъ мараски- 
номъ, кладутъ на нихъ рядъ миндальнаго печенья, тоже смо- 
ченнаго мараскиномъ. Въ перемежку кладутъь на печенье 
плоды, сваренные въ сахарЪ, какъ-то: померанцевую корку, 
землянику, абрикосы, малину и куски ананаса; затЪмъ приго- 
товляютъ слЗдующ кремъ: 6 желтковъ растирають съ 1/2 ф. 
сахару, прибавляютъ 3/4 бут. сливокъ и кусокъ расщепленной 
занили въ 1 дюймъ длиною и, выливъ въ кастрюлю, мёшають 
на, горячей плитВ, до тЪхъ поръ пока отъ массы не пойдеть 
СИЛЬНЫЙ паръ, не допуская ее однако до кинфня. Потомъ при- 
мфшивають 4 пластинки желатина, распущеннато въ !|з чалик% 
кипатку, и, снявъ кастрюлю съ огня звымфшивають кремъ до 
тьхъ поръ, пока онъ сдфлается почти холоднымъ, тогда выли- 
ваютъ его на печенье, лежащее на стеклянномъ блюдф и 
ставять на часъ на ледь. Между тЪмь взбивають, какъ 
можно лучше, %/‹ бут. самыхъ густыхъ сливокъ и подправ- 
ляють ихъ 1 рюмкой бёлаго портвейна и небольшимъ коли- 
чествомъ сахару. Взбитыя сливки кладутъь ложкою на кремъ, 
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придавая имъ видъ пирамиды и гарнируютъ вокругъ красивыми 
фигурками изъ различнато фруктоваго желе. — Намоченный 
бисквитъ, фруктовое желе и взбитыя сливки можно также 
приготовить въ форм для желе, но въ такомъ случаЪ надо 
положить въ взбитыя сливки 4 пластинки желатина, распушен- 
наго въ 1|з чашив кипятку; желатинъ вливають холоднымъ. 
Ето желаеть можеть портвейнъ замЗнить хорошимъ ликеромъ. 

Этотъ кремъ можно приготовить еще въ такомъ родф. Глу- 
бокое стеклянное блюдо обкладывають кусочками нарфзаннаго 
бисквита такимъ образомъ, чтобы въ серединЪ оставалось пу- 
стое пространство, которое заполняють хорошимъ комнпотомъ 
изъ свфжихь плодовъ, а сверху гарнируютъ взбитыми слив- 
ками, подправленными мараскиномь или ямайскимь ромомъ. 
Блюдо ставять на '/з часа на ледъ, а зал$мъ подають на столь. 


№ 7. Пруссюй кремъ на мадер%. 


На блюдф растираютъь 8 желтковъ съ !/з ф. мелкаго са- 
хару и '/1 палочкой ванили, истолченной въ порошокъ. Затёмъ 
влявають 3|, бут. не очень крфпкой мадеры и, перемфшавъ 
какъ слёдуетъ, выливають въ кастрюлю, ставять на горячую 
плиту и бьють вфничкомъ до тЬхъ поръ пока не пойдетъ паръ 
отъ массы и она не вспфнится. 8 пластинокь желатина на- 
мачивають холодною водою, выжимають и разводять въ 1,› 
стак. кипятку. Распущенный желатинъ выливають въ кастрюлю 
съ яичною массой и, снявъ съ огня, ставять въ холодное 
мфсто и бьють вфничкомь до тёхъ поръ, пока кремъ почти 
застынетъ. Тогда осторожно перемфшивають его съ 1/» бут. 
взбитыхъь сливокъ и кладуть слоемь въ 2 дюйма толщ. 
вЪ смазанную миндальнымъь масломь форму для желе. На 
времъ кладуть нфоколько шт. миндальнаго печенья, затфмъ 
снова кремъь и т. д. пока форма не будетъь наполнена. 
Форму ставять на 3 ч. на ледъ, затьмь выкладывають на 
блюдо и подаютъ на столъ. 


№ 8. Султанскй кремъ. 


10 желтковъ, растертыхь съ !/з ф. сахару, перемфшивають 
съ 3/1 бут. сливокъ, выливають въ кастрюлю, прибавляють 
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1 бут. мадеры или 1 рюмку лучшаго рому и кусокъ расще- 
пленной ванили въ 1 дм. дл. и, мфшая, прогрфваютъ на го- 
рячей плитВ, не давая кипфть. Снявъ съ огня, прибавляють 
3 пластинокъ желатина, распущеннаго въ 1 чашкВ кипятку и 
бъють вфничкомъ, пока не остынеть; потомъ прибавляють 
14 ф. свареннато въ вин и остуженнаго кишмиша, 1|, $. 
такимъ же образомъ приготовленной коринки, !/+ ф. мелко нар*- 
занной обсахаренной лимонной корки, !/з ф. очишеннаго, мелко- 
изрубленнаго сладкаго миндаля или миндальнато печенья, 
{которое, если желають, можно смочить мадерой) и осторожно 
перемЪшиваютъ съ 1/2 бут. взбитыхь сливокъ. Кремъ выли- 
ваютъ въ форму для желе, смазанную лучшимъ миндальнымъ 
масломъ и выставляють на 3 часа на ледъ. Вмфсто взбитыхъ 
СТИВОКЪ МОЖНО взять 6 взбитыхъ бЪлковъ. 


№ 9. Шоколадный кремъ. 


/« ф. натертато шоколада варятъ въ кастрюлф на, слабомъ 
огн% съ 3/4 бут. легкаго бфлаго вина. Въ остывцИй шоколадъ 
ипримфшивають 6 желтковъ, растертыхь добфла съ а ф. мел- 
каго сахару. Кастрюлю съ шоколадомъ ставятъ въ другую 
кастрюлю съ кипящею водой и бьотъ ВВничкомъ до тТЬхъЪ 
поръ, пока масса не загустфетъ и не вопфнится. Тогда, при- 
бавивъ 8 пластинокъ желатина, распущеннаго въ 1 чаликЪ 
випятку, снимають кастрюлю съ огня, ставятъ въ холодное 
мЪсто и бьютъ вЗничкомъ, пока масса не начнетъ застываль, 
посл чего осторожно примЪшиваютъь 4 взбитыхъ бЪфика, 
выкладывають въ смазанную миндальнымъ масломъ форму 
для желе и ставятъ на ледъ на 2—3 маса. Выложивъ кремъ 
на блюдо, гарнируютъ его взбитыми сливками, приправленными 
сахаромъ съ ванилью или хорошимъ ромомъ. 


№ 10. Кремъ на шампанскомъ. 


Въ кастрюлю съ кипящей водой ставять кастрюлю съ 8 
желтками, растертыми добфла съ 1/4 ф. мелкахо сахару, про- 
цфженнымь сквозь сито сокомь изъ 2 лимоновь, 2 кусками 
сахару, стертыми о лимонную цедру, и 3/1 бут. шампаискахо. 
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Далфе поступаютъ совершенно такъ же, какъ въ предыдущемь №. 
Въ этоть кремъ вмфсто шампанскаго можно влить рейнвейнъ. 
Кремъ гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными ва- 
нилью. ВмЪсто взбитыхь бфлковъ кремъ можно приготовить 
съ 11 бут. взбитыхь сливокъ. 


№ 11. Ромовый кремъ. 


Въ блюдф растирають 12 желтковъ съ !/з ф. мелкаго са- 
хару, прибавляють кусокь ванили въ 1 дм. длин., истолчен- 
ный въ порошокъ съ сахаромъ или 2 куска мелко истолчен- 
наго сахару, отертаго о лимонную цедру. Затмъ потихоньку 
перемфшиваютъ съ 1/з бут. вокипяченныхь сливокъ, вылн- 
вають все въ кастрюлю, прибавляютъ еще 1 рюмку рому п, 
поставивъ кастрюлю въ другую, наполненную кипящею водой, 
взбиваютъ см$сь вфничкомъ до тёхь поръ, пока не получится 
густая пВнистая масса. 7—8 пластинокь желатина разводять 
въ 1 чаше кипятку, выливаютъ въ готовую смфсь и, снявъ 
кастрюлю съ огня, мфшаютъ все вмфстВ до тёхь поръ, нока 
почти не остынеть; тогда осторожно примфшиваютъ 4 взби- 
тыхъ бзлка и, выливъ въ смазанную миндальнымъ масломт, 
форму для желе, ставятъ на 3 часа на ледъ. Выложивъ кремъ на 
блюдо, гарнируютъ миндальнымъ печеньемъ а подаютъ на столъ. 


№ 12. Пуншевый кремъ. 


На блюдо выжимають сокъ изъ 4 крупныхъ сладкихъ 
апельсиновъ и 1 лимона и хорошо перемёшивають съ 1/1 ф. 
мелкаго сахару. 6 желтковъ растираютъ добфла съ 1,4 ф. 
мелкаго сахару, прибавляютъ 1/, бут. легкаго хорошаго благо 
вина, |, бут. очень кр$икаго хорошаго чаю, 1 рюмку луч- 
шаго рому и2 куска сахару, натертыхъ объ апельсинную цедру; 
все это перемфшивають вмфстЬ, какъ можно лучше. Затфмъ 
вливають апельсинный сокъ и все перекладывають въ 
кастрюлю, стоящую въ другой, наполненной до половины 
кипящей водой. На горячей плитЪ взбивають массу вфнич- 
комъ, пока не загустветь и не вспфнится. Тогда снимаютъ 
съ плиты, примъшиваютъ 1 чашку кипятку, съ распущенными 
ВЪ немъь 7—8 пластинками желатина бьють массу вфнич- 
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комъ до тЬхъ поръ, пока она почти остынеть и осторожно- 
перем5шивають съ 3 взбитыми бфлками. Выложивь въ сма- 
занную масломъ форму, ставять на 2—3 часа на ледъ. Кремъ 
подають нослв кофе. 


№ 13. Ликерный кремъ. 


8 желтковъ растираютъ добфла съ 1/з ф. мелкаго и 9 ку- 
сками отертаго объ апельсинную цедру сахару, прибавляютъ 
а бут. кр5пкаго хорошаго чаю, сокъ изъ 1/з лимона, 1/4 бут. 
бфлаго вина и, хорошо перемфшавъ все вмфстЪ, выливаютъ 
въ кастрюлю, и ставятъ въ другую, находящуюся на горячей 
плит и наполненную до половины кипяткомъ; массу взби- 
вають вфничкомъ, пока она не сдВлается очень густой 
и не вопфнится. Кастрюлю вынимають изь воды и ста- 
вять въ холодное м$сто, вливають 1 рюмку земляничнаго или 
малиноваго ликера или же большую рюмку мараскина и пере- 
мшиваютъ все, какъ можно лучше. 8 пластинокъ желатина 
намачивають холодной водою, отжимають и растворяютъ 
вЪ 1 чашьЬ кипятку. Растворъ вливаютъ въ готовую массу 
и мёшаютъ вфничкомъ, пока почти остынетъ. Осторожно пере- 
мфшавъ съ 1/4 бут. взбитыхъ сливокъ, перекладываютъь въ 
смазанную хорошимъ миндальнымъ масломъ форму для желе, 
ставять на 2 часа на ледъ и, выложивъ на блюдо, подають 
на СТОлЪ. 

№ 14. Кремъ по-русски. 

На блюдЪ растираютъ добфла 4 яйца, 4 желтка и 1/ ф. 
мелкаго сахару, затЪмъ прибавляютъ '!/+ бут. бфлаго вина, 
выжатый сквозь сито сокъ изъ 2 крупныхъ апельсинов и 1 
лимона и 3 куска сахару, иатертыхъ о лимонную цедру. Массу 
выкладываютъ въ кастрюлю (и ставятъ ее въ другую, напол- 
ненную кипящей водой и поставленную на горячую плиту) и 
бьютъ вЪничкомъ до т6хъ поръ, пока не загустФеть и ине 
вспфнится. Вынувъ кастрюлю изъ воды ставять въ холодное 
мЪсто, вливаютъ 1 рюмку хорошаго коньяку, прибавляють 8 
пластинокъ желатина, намоченнаго холодной водой, выжатаго 
и распушеннаго въ 1 чашкВ кипятку; эту массу бьютъ в{- 
ничкомъ въ холодномъ мфстЬ до тВхъ поръ, пока она почти 
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остынетъ. Затфмъ потихоньку примфшиваютъ 1/2 бут. взби- 
ТыхЬ СливОКЪ и, ВЫлОжЖивъ въ смазанную миндальнымъ ма. 
сломъ форму, ставятъ на 3 часа ва ледъ. Выложивъ на блюдо 
подають на столъ. 


№ 15. Нремъ по-голландски. 


Въ кастрюль кинятятъ !/з бут. бЪлато вина и пока оно еще 
горячее, примфшиваютъ 10 желтковъ, растертыхъ съ 3/+ф.мелкаго 
сахару и цедрой съ 12 лимона и взбиваютъ эту сыфсь на 
торячей плитв, пока не вспфнится очень сильно (см. предыд. №). 
Прибавивъ 8 пластинокъ раствореннато желатина (какъ было 
объяснено въ предыд. №), часто помфшивая, даютъ масс% 
остыть въ холодномъь мфстЪ; затфмъ прибавляють 1/2 бут. взби- 
тыхъ сливокъ и; перемВшавъ, перекладываютъ въ смазанную 
хорошимъ миндальнымъ масломъ форму для желе. Форму ста- 
вятъ на, 3 часа, на, ледъ и, выложивъ на блюдо, подають на столь. 


№ 16. Лимонный кремъ по-англйски. 


6 желтковъ растирають добфла съ !/? ф. сахару, приба- 
вляють 2 куска мелко истолченнаго сахару, предварительно 
натертаго о лимонную цедру, сокь изъ свЪжаго лимона (безъ 
зеренъ) ни 1 большую рюмку бЪлаго портвейна. Взбивъ какъ 
можно лучше 6 блковъ, осторожно перемшиваютъ ихъ со 
смЪевю, вливають 1 чашку кипятку, съ распущенными въ ней 
3 пластинками желатина и, перемфшавъ, выливаютъь массу 
въ смазанную миндальнымъь масломъ форму для желе, ко- 
торую ставягъ на 2 часа на ледъ. Выложенный на блюдо кремъ 
гарнируютъ взбитыми сливками, приправленными мараскиномъ. 


№ 17. Кремъ ‘изъ каштановъ. 


1/2 ф. каштановъ варятъь до мягкости въ водЪ, снимаютъ 
шелуху и кожицу и провариваютъь въ молокЪ. Сливъ мо- 
Локо, каштаны раздавливаютъь и горячими протирають сквозь 
сито. Полученное каштановое пюре перемфшиваютъ въ кастрюль 
на, горячей плитЗ съ 3|= бут. сливохъ. 4 желтка растирають 
добЪла съ 1/4 ф. сахару, клалуть въ горячую каштановую 
массу, снова, перем шиваютъ все вмЪст$ и, не переставая м$- 
шаль, дають остыть. Затфмъ прибавляють 6 пластинокъ жела- 
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чина, распущеннаго въ горячей вод$ и 1 рюмку мараскина и, 
не переставая мёшать въ холодномъ мфстЪ, дають масс% 
остыть. ПослВ чего осторожно прибавляють 1/з бут. взбитыхъ 
сливокъ и, перемфшавъ, выкладываютъ въ смазанную миндаль- 
нымъ масломь форму для желе и ставятъ на 2 часа на ледъ. 
Зыложивъ кремъ на блюдо, подають къ нему теплый сабайонъ. 


№ 18. Ананасный ‘кремъ. 


Большой полный пивной стаканъ, свареннаго съ рейнвей- 
номъ, сахаромъ и лимоннымъ сокомъ, густого, протертаго сквозь 
сито, ананаснаго мармелада перемфшиваютъ вЪничкомъ съ 
3/4 бут. густо взбитыхъ сливокъ и прибавляють 6 пластинокъ 
бЪлато желатина, распущеннаго въ 1 чашкВ кипятку. Вым$- 
шавъ массу какъ можно лучше, выкладывають въ смазанную 
миндальнымъ масломъ форму для желе и выставляють на, ледъ. 
Выложивъ кремъ на блюдо, обливаютъ прозрачнымь холоднымъ 
лимоннымЪ с0убомъ или соусомъ изъ рейнвейна. 

Кремъ можно приготовить тавимъ же образомь изъ всЪхъ, 
безъ исключеня, фруктовыхъ мармеладовъ, вапр., изъ земля- 
ники, малины, черной смородины, абрикосовъ, персиковъ, ви- 
шенъ и т. п. Сырые фрукты протираютъ сквозь сито и на 
1 ст. полученнахго мармелада, берутъ 1/2 —3/« ф. мелкаго сахару, 
хорошо перемфшивають и отставляють въ сторону на 1 часъ, 
пока сверху не образуется пфна, которую нужно снять. Раз- 
мЪшавъ мармеладъ употребляютъ для крема. Въ малиновый 
кремъ можно прибавить 1 чалику свфжихь, истолченныхь и 
протертыхъ сквозь волосяное сито лЪеныхь орфховь. ВоВ эти 
мармелады прибавляются въ кремъ, по вкусу. 


№ 19. Шоколадный кремъ съ краснымъ виномъ. 


Въ блюдЪ растирають 4 желтка и 2 пцфльныхъ яйца съ 
1) ф. мелкаго сахару; 1 бут. краснаго вина кипятять съ. 1/з ф. 
мелко натертато шоколада. Варить вино надо не въ луженой, 
а въ эмальированной кастрюлЪ. Вскипяченое вино выливалть 
зъ яйпа и перемфшивають вмЪст, какъ можно лучше. ЗатЪмъ 
выливаютъ обратно въ кастрюлю и, поставивъ на горячую 
плиту, взбивають массу вЪничкомъ въ продолжеве 10 мин., 
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пока взбитыя яйца не соединятся съ виномъ. 7—8 пластинокъ 
бЪлато желатина распускають въ 1 чашкВ кипятку (см. въ 
предыд. №) и выливають въ находяш/йся въ кастрюль кремъ. 
Кастрюлю снимають съ огня н бьють кремъ вЪничкомь до 
охлажденя. Посдф чего осторожно перемфшиваютъ съ 3 взби- 
тыми бЪлками, перекладываютъ въ вымазанную миндальнымъ 
масломъ форму для желе и ставать на 2—8 часа на, ледъ, 
Выложивь кремъ на блюдо, гарнирують взбитыми сливками, 
приправленными ромомъ или мадерой. 


№ 20. Шоколадный кремъ съ бургонскимъ, по-французски. 


На блюд$ растираютъ добфла 8 желтковъ съ !/з ф. мел- 
каго сахару и кускомь мелко истолченной ванили въ 1 дм. 
длиною, а въ кастрюлВ варятъ 1 бут. бургонскаго или лег- 
каго хорошаго бЪлаго вина съ !/з ф. натертаго хорошаго шо- 
волада. ЗатЗмъ выливаютъ на яйца, хорошо перемшиваютъ, 
переливаютъ обратно въ кастрюлю и взбиваютъ вЪничкомъ на 
торячей плит въ продолжеве 10 мин., пока растертыя яйца 
не соединятся съ виномъ. Прибавивъ желатину, приготовленнаго, 
какъ уже было описано раньше, снимаютъ съ плиты и взби- 
ваютъ кремъ, пока не остынеть. Въ этоть кремъ не кладутъ 
взбитыхъ бЪлковъ. Выложивъ кремъ въ смазанную миндаль- 
вымъ масломъ форму, ставять на 2—3 часа на ледъ. Кремъ, 
гарнируютъ на блюдф взбитыми сливками, приправленными ро- 
момъ или мадерой или глазированными ломтиками апельсина. 


№ 21, Кремъ съ мараскиномъ, по-французски. 


Въ блюдВ растираютъ добфла 10 желтковъ съ 1!/з ф. мел- 
каго сахару и кускомъ мелко истолченной ванили, въ 1 дм. 
длиною. затьмъ кинятять вь кастрюль 1 бут. сливокъ, выли- 
вають на растертые желтки, хорошо перем$шиваютъ, перели- 
вать обратно въ кастрюлю и вымВшивають на горячей плить 
до тьхь поръ, пока масса не начнетъ сильно парить, не давая ей 
при этомъ кипфть. Снявъ съ огня, вливаютъ 1 маленькую рюмку 
мараскина и перем5шиваютъ все вмЪфстф. Залфмъ вливають 
растворъ желатина (6 — 7 пластинокъ бЪлаго желатина рас- 
пускаютъ въ 1 чашЕкЬ кипятку, см. предыд. №) н, часто 
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помфшивая, дають массв остыть. Посл чего осторожно при- 
мфшивають 1 бут. взбитыхъ сливокъ. Выложивъ кремъ въ смазах- 
ную миндальнымъ масломъ форму для желе ставять на 2—3 часа, 
на ледъ. На блюдЪ кремъ гарнируютъ взбитыми сливками и 
глазированными ломтиками апельсина. 


№ 22. Сливочный нремъ съ желе изъ краснаго вина. 


Въ большую, сполоснутую холодной водой форму для желе 
вливаютъ на 2 дм. желе изъ краснаго вина (см. приготовд. 
желе, слЪдующ. за «кремомъ и мороженымъ») и даютъ застыть. 
Взбиваютъ */. бут. густыхъ сливокь, кладутъь въ нихъ 4—5 
пластинокъ желатина, распущеннаго въ 1 чашкЪ горячей воды, 
2 полныя стол. лож. сахарной пудры и 1 рюмку померанцевой 
воды. ПеремЗшавъ все какъ можно лучше, кладуть на застыв- 
шее въ формВ желе и ставятъ на 2 часа на ледъ. Выложен- 
ный на блюдо кремъ гарнирують кругомь маленькими безе и 
лимонными лепешечками. 

Для такого сливочнаго крема можно взять вместо желе изъ 
краснаго вина какое-нибуь другое желе изъ вина, или фруктовъ. 

Во взбитыя сливки, употребленные для вышеупомянутаго 
сливочнато крема, можно положить !/1 ф. очищеннато слад- 
като миндаля, который надо истолочь очень мелко, вскипятить 
въ 1 чашкз молока и протереть сквозь частое волосяное сито; 
вмзото миндаля можно положить 1/2 ф. точно такимъ же обра- 
зомъ приготовленныхъ, лЪеныхь орЪховъ. 


№ 23. Миндальныый кремъ съ мараскиномъ, по-французски. 


Въ мраморной ступкЪ толкутъ очень мелко '!/з ф. очищен- 
наго сладкаго миндаля съ 2 полными ст. лож. розовой воды. 
Передъ тфмъ, какъ истолочь миндаль, его можно слегка под- 
жарить въ печи, положивъ для этого на чистый листь бзлой 
бумаги. Истолченный миндаль кладуть въ1 бут. молока и варять 
на слабомъ огнЪ 1/2 часа и затВмъ выжимають массу по частямь 
сквозь толстую старую салфетку. На блюд растираютъ 4 желтка, 
съ 1/4 ф. мелкаго сахару, прибавляютъ выжатую миндальную массу 
и, выливъ въ кастрюлю, мышаютъ на горячей плит до тЪхь 
поръ, пока не пойдеть сильный паръ, не давая, однако, книЪть. 


Спявь съ огня, вливають 1 рюмку настоящаго мараскина (изъ 
г. Зары) или 1 рюмку померанцевой воды. 6 пластинокъ бЪлаго 
желатина намачиваютъ въ холодной водф, выжимаютъ воду и 
растворяють въ 1 чашк$ кипятку; выливъ въ гремъ, мБшають 
въ холодномъ мЪстЬ, не останавливаясь, до тьхъ поръ, пока 
почти не застынеть; тогда осторожно прибавляютъ !/з бут. 
взбитыхъ сливокъ и перекладывають въ смазанную миндаль- 
нымъ масломъ форму для желе, которую ставятъ на 2 часа на 
ледъ. Выложивъ на блюдо, подаютъ на, столъ. 


№ 24. Фисташковый кремъ со сливками. 


14 ф. фисташекъ ошпариваютъ водой и, очистивъ оть 
тонкой кожицы, мелко толкутъ по частямъ въ мраморной 
ступкф, подбавляя по 2—3 полн. стол. лож. молока. Затфмъ 
высыпають въ кастрюлю съ молокомъ, варять на горячей 
паитЬ въ продолженше 15 мин. и прожимаютъ также, какъ было 
описано въ предыдущ. №. Дальнфйшее приготовлене совер- 
шенно такое же, какъ въ предылущ. №, только вм$сто */з бут. 
сливокъ надо взять 38/« бут. 


№ 25. Кремъ изъ грецкихъ орЪховъ. 


Л ф. свЪжихь очищенныхъ орЪховъ мелко толкутъ частями 
зъ мраморной ступкЪ, подливая каждый разъ по чайной лож. 
холодной воды, чтобы орфхи не замаслились. Вскипятивъ въ 
кастрюлф 1 бут. молока, всыпаютъ истолченные орЪхи и ва- 
рятъ ихъ 10 мин. на не очень горячей плит. Снявъ съ огня, 
прожимаютъ ихъ сквозь салфетку, а далфе поступають совер- 
шенно тахъ же, какъ было сказано въ № 23, только прибавляютъ 
КЪ 4 желткамъ истолченный въ порошокъ кусокъ ванили въ 
1 дм. длиною. На блюдВ обливаютъ кремъ прозрачнымъ соу- 
сомъ изъ мадеры и подаютъ на столъ, 


№ 26. Сливочный кремъ съ чернымъ хл5бомъ, по-лифляндски. 


На блюдЪ взбивають 1 буг. сливогъ, кладуть 1 стаканъ 
натертаго черствато чернаго хлЪба и по полной ложкЪ варенья 
изъ земляники, малины, черной смородины, клюквы, абрико- 
совъ, персиковь и ананаса (плоды должны быть нарф- 
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заны маленькими четырехугольными кусочками) и прибавляютъ 
еще истолченный въ порошокъ кусокъ ванили въ 1 дм. длиною. 
Осторожно перемфшавъ все вмЪфстЪ, накладываютъ, въ видЪ 
пирамиды, ложкою на блюдо и гарнируютъ сверху плодами. 
Полають сахарное пирожное или бисквить. 

Такой сливочный кремъ можно вмЪсто варенья перемфшать 
съ 1/4 ф. натертаго хорошато шоколада и 1 стол. лож. сахар - 
ной пудры и огарнировать бисквитами. Кто желаеть, можеть 
прибавить 5 пластинокъ желатина, распущеннаго въ чашкф 
кипятку. Въ такомъ случаЪ кремъ надо выложить вЪ смазан- 
ную миндальнымь масломь желейную форму и поставить на 
2 часа на ледъ. Выложивъ на блюдо, подаютъ съ горячимъ 
сабайономт. 


№ 27. Взбитыя сливки съ ягодами. 


На блюд» взбиваютъ какъ можно лучше 1 бут. сливокъ, 
примфшивають '/в ф. сахарной пудры, 1 ф. сиБлой перебран- 
ной клубники, или садовой малины, а не то лфсной земляники 
или лЪсной малины и, перемфшавъь все вмфстЪ какъ можно 
лучше, ставять на 1 часъ на ледъ. Подаютъ какъ шоколад- 
ный кремъ предыд. №. Вм5сто ягодъ также можно положить 
вычишенные, нарфзанные маленькими кусочками абрикосы, 
персики и ананасъ. 

Тавя взбитыя сливки можно приготовить такъ же съ жела- 
тиномт, какь шоколадный кремъ послбдняго №. Къ такому 
крему не подаютъ сабайона. 


№ 28. Кремъ изъ каштановъ, по-австрийски. 


1 ф. каштановъ варять до мягкости въ водф безъ соли и, 
вычистивъ, горячими протираютъ сквозь волосяное сито. Сл}- 
дуетъ непремЗнно протирать въ горячемъ видф, потому что 
лучше протираются. Протертые каштаны перемвшивають съ 
2—3 лож. сахарной пудры и снова протираютъ сквозь рьшето, 
на середину назначеннато для подачи блюда. Калштановую 
массу оставляютъ на блюдЪ въ томъ самомъ видЪ, какь про- 
терлась, а кругомъ гарнируютъ подслащенными сахаромъ взби- 
тыми сливками, накладывая ихъ ложкою. Кто желаетъ, можеть 
приправить взбитыя сливки 1 лож. рома или мараскина. 
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№ 29. Апельсинный кремъ со взбитыми сливками. 


На 3 куска сахару натираютъ цедру съ 8 большихъ, спф- 
лыхъ красныхъ апельсиновъ; потомъ очищають апельсины отъ 
обфихь кожицъ-— желтой и бфлой и, нарфзавъ ломтиками, де- 
ревянной ложкой совершенко раздавливають ихъ на блюдф, 
прибазляють сокъ, немного болфе, чёмъ изъ 1/2 лимона, пред- 
варительно стеревъ съ него цедру теркой. Проц женный сквозь 
частое сито сокъ перемзшивають съ '/з ф. мелкаго сахару, 
3 вышеупомянутыми кусками сахару, отертаго о цедру и стер- 
той съ лимона цедрой. Все это кладутъь въ кастрюлю, даютъ 
вскипть раза два и помаленьку примфшиваютъ 6 пластинокъ 
бфлаго желатина, раствореннаго въ 1 чашкВ горячей воды; 
снявъ кастрюлю съ плиты, мЬшають до тЪхъ поръ, пока масса, 
почти не остынеть. Осторожно примфшавъ 3/ бут. взбитыхъ 
густыхь сливокъ, перекладываютъ въ смазанную миндальнымъ 
масломъ форму для желе и ставятъ на ледъ. Выложенный на 
блюдо кремъ подаютъ съ какимъ-нибудь нЪжнымь печеньемт. 


№ 30. Ванильный кремъ со взбитыми сливками. 


5 зжелтковъ растирають какъ можно лучше добфла съ 
14 ф. мелкаго сахару и перемфшивають съ 1/4 бут. теплаго 
молока, которому надо даль вскииёть раза два съ кускомъ 
расшенленной ванили въ 1'/з дюйма длиною. На горячей 
плит} вымьшиваютъ деревянной ложкой желтки съ моло- 
хомъ до тьхъ поръ, пока не пойдеть сильный паръ, не до- 
пуская до кипвня, иначе яйца свернутся (ссядутся). Снявъ 
кастрюлю съ огня, кладуть 5 пластинокъ бфлаго желатина, 
раствореннаго въ 1 чашк$ горячей воды, и мёшають въ холод- 
комъ мЪстз пока масса почти застынетъ. 3/4 бут. густыхъ 
сливокь взбивають въ блюд какь можно крзиче и осторожно 
перемвшивають съ яичной массой; потомъ перекладываютъ въ 
смазанную лучшимъ миндальнымъ масломъ форму для желе и 
ставятъь на 2 часа на ледъ Выложивъ кремъ на блюдо укра- 
шаютъ глазированными ломтиками апельсина. ВмЪсто молока 
можно взять 1/+ бут. мадеры или другого легкаго вина. 

Вмфото ванили можно положить стертую на сахаръ цедру 
съ 1 лимона; натертый сахаръ надо мелко истолочь и положить 
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въ личную массу. Затфмъ беруть '/ бут. взбитыхь сливогъ, 
перемфшивають съ яичной массой, прибавляютъ по вкусу ли- 
моннато сиропа, а далБе поступаютъ какъ сказано выше. 

Можно этоть кремъ притотовить также съ шоколадомъ. 
3|« бут. молока или мадеры кипятятъ съ 1/4 ф. хорошахго, 
мелко натертаго шоколада, истолченнымъ въ порошокъ вм}ст% 
съ сахаромъ кускомъ ванили въ 1 дюймъ длиною и пере- 
мЬигиваютъ съ яйцами, приготовленными какъ сказано въ са- 
момъ началь этого рецепта. Далфе поступаютъ какь уже 
было указано. ВмЪсто шоколада можно взять 1 ложку поджа- 
реннаго сахару; въ такомъ случа вадо вмФето молока взять 
мадеры. 

Вмы5сто вышеупомянутыхь пряностей можно влить 1 рюмку 
пиршвассера, рому, орфховаго, вишневаго или какого-либо 
другого ликера; также годится и мараскинъ. 


№ 31. Кофейный кремъ съ мараскиномъ. 


Кипятятъ '/4 бут. крфшкато кофе мокка и дають остыть. 
6 желтковъ, хорошо растертыхь съ 1 чалг. сахару, суЬшиваютъ съ 
кофе и приготовляютъь совершенно такъ же, какъ ванильный 
кремъ въ № 30. Какъ только смЪсь снимуть съ огня, тотчасъ же 
перем$шиваютъ съ 6 пластинками желатина, распущеннаго въ 





Рис. 56. Кофейный кремъ. 
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1 чашкЪ горячей воды, и мЬшаютъ пока масса почти не за- 
стынетъ; тогда леремфшивають со взбитыми сливками, приба- 
вляютъ 1 рюмку мараскина, выкладываютъь въ смазанную 
миндальнымъ масломъ форму для желе и ставятъ на 2 часа 
на ледъ. Выложивъ кремъ на блюдо, гарнирують маленькими 
бисквитами. Вмфсто кофе можно взять кр$Зпкаго чаю; въ та- 
комъ случа мараскинъ надо замвнить рюмкой коньяку. 


№ 32. Кремъ изъ сметаны. 


Поставивъ блюдо на ледъ, взбиваютъ въ немъ вЪничкомъ 
2 ф. хорошей, только-что снятой сметаны, вмЪстВ съ 2 кусками 
отертаго о лимонную цедру и затЪмъ мелко-истолченнаго са- 
хару, и 1/4 ф. мелкаго сахару; бьютъ до тЪхь поръ, пока 
масса не вспЪнится очень сильно. Тогда вливаютъ 1 рюмку 
лушатго коньяку и примфшиваютъь еще 1 стаканъ земляники, 
малины или вишенъ, которыя предварительно были посыпаны 
сахаромъ и простояли довольно долгое время, такъ что совер- 
шенно пропитались имъ Растворивъ въ чашкв горячей 
воды 5—6 пластинокъ бфлаго желатина, вливаютъ въ готовую 
массу и хорошо перемфшиваютъ, послЬ чего перекладываютъ 
кремъ въ смазанную миндальнымьъ масломъ форму для желе и 
ставять на 2 часа на ледъ. Выложивъ на блюдо, подають 
на столъ. 


№ 33. Паровой кремъ. 


Этоть кремъ выкладываютъ не въ форму, а въ тоныл 
фарфоровыя чашки и ставятъ ихъ въ кастрюлю съ кипящею 
водою, которая не должна доходить на 1 дюймъ до края 
чашекъ. Кастрюлю ставять на горячую плиту и оставляютъ въ 
ней чашки до тВхъ поръ, пока кремъ не загустфетъ. Такой кремъ 
подають прямо въ чашщкахъ. 


№ 34. Паровой кремъ съ жженымъ сахаромъ. 


Въ кастрюлБ кипятятъ 1 бут. сливокъ съ кускомъ рас- 
щепленной ванили въ 11!/з дюйма длиною. Вынувъ вавиль, со- 
скабливають въ сливки мелк!я сфмена, сидяпия на, внутренней 
сторонЪ стручка. Сливки подкрашивають 2 стол. ложками рас- 
твореннаго сиропа изъ жженаго сахара. На блюдВ растираютъ 
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добзла 10 желтковъ съ 14 лот. мелкаго сахару, вливаютъ 
вскипаяченныя, остывийя сливки и, перемъшавъ какъ можно 
лучше, выливають въ фарфоровыя чашки, а далфе поступаютъ, 
кавъ сказано въ рецепть № 38. 

ВмЪсто 10 желтковъ можно взять 12, а вмфсто 14 лот. са- 
хару—15. Въ такомъ случа не надо класть жженаго сахару, 
а влить 1 рюмку мараскина или хорошаго рому. 


№ 35. Паровой кремъ съ шоколадомъ. 


1/ ф. натертаго пюколада зварять на слабомъ огнв съ 
1 стак. или ‘'/4 бут. воды до тЪхь поръ, пока не получится 
жидкая масса, которой дають остыть; 12 желтковъ растираютъ 
добфла съ 1 ф. мелкаго сахару и перемфшивають съ 1 бут. 
вскипяченныхь и остуженныхь сливокъ. Напослфдокъ при- 
мфшивають остывшую шоколадную массу и, наполнивъ фар- 
форовыя чзлики, поступаютъ далфе, какъ сказано въ № 33. 


№ 36. Паровой кремъ съ миндалемъ. 

Въ ступкЪ толкутъ очень мелко 9 лот. сладкаго миндаля, 
постепенно подливая 2 чайн. лож. холодной воды. Истолченный 
миндаль кипятятъ съ 1 бут. сливокъ, прожимаютъ сквозь тол- 
стую, старую салфетку и даютъь остыть, потомъ перемёшивають 
съ 10 желтками, растертыми добфла съ 15 лот. сахару. Вы- 
ложивъь кремъ въ маленымя чашки, поступаютъ далЪе, какъ 
сказано въ рецепть № 33. 


№ 37. Паровой кремъ изъ кофе. 

15 лот. самаго лучшаго мокка поджариваютъ до свфтло- 
коричневаго цвфта, всыпають въ 1 бут. вскипяченныхъ, горя- 
ЧИХЪ сливокЪ и, накрывъ, оставляютъ въ покоз, пока не остынетъ, 
затёмъ процфживають сливки сквозь чистую салфетку. 12 желт- 
ковъ растирають добзла съ 15 лот. сахару и перем шивають 
се сливками. ДалВе поступаютъ какъ въ рец. № 33. 


№ 38. Кремъ на чаю. 

Чайную ложку лучшаго чая всыпаютъ въ 1 бут. вскипя- 
ченныхь горячихъ сливокъ, даютъ остыть и процфживаютъ 
СЕвозЬь салфетку. ДалЪе приготовляютъ, какъ сказано въ преды- 
дущемъ №. 


Поваренная книга. 43 
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№ 39. Кремъ съ ванилью. 


1 бут. сливокъ кипатять съ !/ палочкой расщепленной 
ванили и, какъ только остынетъ, процфживають сквозь сито. 
ЛалЪфе поступаютъ какъ сказано въ рецептв № 37. 

Вмфсто ванили можно положить померанцевой воды и 2 куска, 
сахару, отертаго о лимонную цедру и мелко-истолченнаго. 


№ 40. Вареный сливочный кремъ. 


12 яицъ, хорошо взбитыхь съ 5 лот, мелкаго сахару, пере- 
увшиваютъ съ !| бут. самыхъ густыхь сливокъ и 11/4 бут. 
только что подоенкаго, парного молока, подбавивъ еще 2 лож. 
воды померанцевыхь цвфтовъ и немного соли; смфеь выли- 
ваютъ въ большую бЬлую глиняную форму и ставятъ въ во- 
дяной банЪ въ печь, гдё оставляють пока не загустВетъ. Зал 
стывшее желе выклалывають на блюдо и гарнируютъ взбитыми 
сливками, приправленными ванилью и сахаромъ. 


№ 41. Рисовый кремъ. 


1|: ф. самаго лучшаго риса размачиваютъ 2 часа въ хо- 
лодной. вод, затфмъ сливаютъ воду, всыпають рисъ въ ка- 
стрюлю съ обильнымъ количествомь кипящей воды, кладуть 
соль, и полную чайную ложку масла и варятъ на слабомъ 
отн до мягкости. Рисъ откидываютъ на дурхшлатъ, даютъ стечь 
в0д$ и обливаютъ исколько разъ холодною водою; зерна 
риса должны быть цфльными. 3/« бут. сливокъ взбиваютъ въ 
густую пфну, прибавляютъ 1 маленькую рюмку хорошаго ма- 
раскина, 2—3 стол. лож. мелкаго сахару, холодный рисъ и 
перем$шиваютъь какъ можно лучше. 6 пластинокъ бЪлаго 
желатина разводять вь 1 чаш горячей воды и, давъ 
остыть, перемфшивалють съ рисовою массой, посл чего выклады 
вать кремь въ смазанную хорошимъ миндальнымь масломъ 
форму для желе и ставятъ на два часа на ледъ. Выложивъ 
на блюдо, обливають абрикосовымъ мармеладомъ или шоко- 
ладнымъ соусомъ, описанномъ въ № 42, или же гарнируютъ 
плодами, сваренными въ сахарЪ, прибавивъ еще какого-либо 
другого фруктоваго мармелада. 

Друюй способ призотовлемя. На бяюдф растираютъ до- 
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бла 9 желтковъ съ 1/? ф. мелкаго сахару, прибавляютъ 3/1 
бут. бЪлаго вина, 2 куска сахару, отертыхъ о лимонную цедру 
и мелко истолченныхъ, или же 1/4 палочки ванили, мелко 
истолченной съ сахаромъ; когда все будетъ хорошо перемЗ- 
шано, выливаютъ въ кастрюлю. 6—7 пластинокъ распускалотъ 
вЪ 1 чашкЪ горячей воды, выливають въ желтки и мВшаютъ 
на горячей плитВ, пока масса не прогрЪется хорошо. Тогда сни- 
маютъ съ отня и мЬшаютъ въ холодномъ мфстЪ до тЬхъ поръ, 
пока почти совсфмъ остынетъ. Прибавивъ холодный рисъ, хо- 
рошо промзшиваютъ все вмфст$. Кремъ выкладываютъ въ форму 
Для желе, смазанную лучшимъ миндальнымъ масломъ, и ста- 
вять на 2 часа на ледъ. Выложивь на блюдо, гарнируютъ 
пролежавитими въ сахарЪ ломтиками апельсина и взбитыми 
сливками. 


№ 42. Безе со взбитыми сливками, по южно-германски. 


У всБхь 12 паръ приготовленныхъ продолговатыхъ безе 
выдалбливаютъь половинки крайне осторожно, чтобы не поло- 
мать. Потомъ взбиваютъ 1/з бут. сливокъ, прибавляютъ 1—2 
стол. лож. мелкаго сахару, истолченный съ сахаромъ въ поро- 
шокъ кусокъ ванили въ 1 дюймъ длиною или вмЪсто ванили 
1 рюмку мараскина или лучшаго рому. Въ выдолбленную половинку 
кладутъ полную стол. ложку приготовленныхъ взбитыхьъ сли- 
вокъ и накрывають другой половинкой. Такимъ образомъ на- 
полняють всЪ безе. 

Для шоколаднаго соуса нужно вскипятить 1‘/з бут. воды, 
всыпать 1/4 ф. мелко натертаго поколада и 1/4 ф. мелкаго 
сахару, дать вмЪсть вскипфть нзсколько разъ и поставить на 
ледъ. Наполненныя безе укладываютъ на блюдо рядами, обли- 
ваютъ холоднымъ шоколаднымъ соусомъ и тотчасъ же подаютъ 
на столъ. 


№ 43. Кремъ изъ творогу. 


Въ кастрюлЪ кипятятъ 10 бут. только-что надоеннаго пар- 
ного молока съ маленькой палочкой расщепленной ванили; вы- 
нувъ ваниль, соскабливаютъ съ нея сфмена въ молоко и со- 
ставляють кастрюлю съ огня. Надо заранфе перемфшаль 8 желт- 
ковъ сь 2 ф. свфжей сметаны и вылить эту смесь въ 
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хипящее молоко, съ которымь и размФиать хорошенько. 
Молоко выливаютъ въ глазурованный глиняный торшокъ 
и оставляють въ тепломь мвстф, пока оно не свернется. 
Тогда шумовкой выбираютъ свернувшуюся массу, плавающую 
сверху, кладутъ ее въ чистый холщевый мышокъ, крёпко за- 
вязываютъ и вфшаютъ на гвоздь часовъ на 8 — 12, пока 
не стечеть вода и творогь не сдЪлается плотнымъ. Полу- 
ченный тахимъ образомъ творогъ протираютъ сквозь ча- 
стое волосяное сито, перекладывають въ глазурованный, гли- 
наный горшокъ и вымьшивають деревянной лопаткой до твхъ 
поръ, пока не получится гладкая масса, въ которую приба- 
вляють 1/4 бут. вскипяченныхь остывшихь сливокъ, 1/4 ф. 
свЪже-взбитаго масла и 4 желтка, растертыхъ добЪла, съ 1/4 ф. 
мелкаго сахару; перем$шавъ все какъ можно лучше, кладутъ 
кремъ въ стеклянныя чашки и ставять на ледъ, пока не за- 
стынетъ. Подаютъ посл кофе или чая. 


№ 44. Творогъ, приготовленный къ ужину. 


21|з бут. простокваши (снявъ сметану) выливаютъ въ гла- 
зурованный гливяный торшокъ и кладуть 8 .желгковъ, хорошо 
размфшанныхь съ !/4 ф. сметаны. Потомъ кипятять 4 бут. 
парного молока, выливають его въ простоквашу, хорошо пе- 
ремфшиваютъ и, накрывъ, оставляютъ до тфхъ поръ, пока свер- 
нувшееся молоко не соберется на верху. Выбравъ шумовкой 
перекладываютъ въ чистый полотняный м$шечекъ, вЪшаютъ 
его часа на 2 на гвоздь, чтобы стекла вода. Полученный та- 
кимъ образомъ творогъ выкладываютъ на, блюдо прямо изъ мёшка, 
и подаютъ со сливками, корицей и сахаромъ. 


№ 45. Холодное кушанье изъ сливокъ. 


1 бут. сливокь омЪшивають съ двумя насыпанными вер- 
хомъ столов. лож. крупчалой муки, выливають въ кастрюлю 
и на слабомъ огнЪ, мфшая все время, варять густую, прозрач- 
ную кашу. 5 желтковъ размфшиваютъь съ истолченными въ 
порошокъ !/я ф. сахару и 1/4 палочкой ванили и кладуть въ 
сливочную кашу, съ которой вымф$шиваютъ до т%хь поръ, 
пока. масса не одфлается очень легкой. Кастрюлю снимають 
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съ огня, массу осторожно перемфшиваютъ съ 5 взбитыми б®лками, 
выкладываютъ въ сполоснутую холодной водою плоскую форму 
для желе и дають застыть. Выложивъ на блюдо гарнирують 
обсахаренными фруктами и подають съ мармеладнымъ или 
какимъ нибудь сладкимъ соусомъ. Вмфсто ванили можно поло- 
жить 2 мелко истолченныхь горькихъ миндаля, или 1 лож. 
померанцевой воды, или лимонной эссенщи. 


№ 46. Заграничное мучное кушанье. 


Беруть 11/ч бут. молока, но кипятятъ только одну бутылку. 
4 желтка растираютъ съ !/? стаканомъ сахару и истолченнымъ 
съ сахаромъ въ порошокъь кускомъ ванили въ 1 дюймъ дли- 
пою; желтки перем шивають съ 4 стол. лож. муки и 1|ч бут. 
оставленнаго молока, выливаютъ въ кипящее молоко и, часто 
помфшивая, варятъ на, слабомъ огн$ въ прозрачную густую массу. 
Снявъ кастрюлю съ огня массу осторожно перемфшиваютъ съ 
4 взбитыми бЪлками, а далЪе поступаютъ, кажъ въ предыдущемъ 
№ и подають такой же соусъ. 


№ 47. Холодная манная каша. 


Въ 2 бут. кипящаго молока всыпаютъ потихоньку, все 
время мЪшая, 1/2 ф. лучшей манной крупы, кладуть немного 
соли и 1 маленькую лож. свЪжаго масла и варятьъ полугустую 
калиу, которую перемфшивають съ 2 стол. лож. розовой воды, 
2 стол. лож. мелко истолченнаго миндаля и 1/4 {. перебраннаго 
кишмииша. Потомъ осторожно примфшивають !|4 ф. сахару и 
4 взбитыхъ бЪлка. ДалЪе поступаютъ какъ въ предыдущемъ 
№. Манную кашу подаютъ холодной со сладкимъ соусомъ. 


№ 48. Еще холодная манная каша. 


Сваренную (кахъ сказано въ предыдущемъ №) горячую ман- 
ную кашу проваризають еще немного съ полной чашкой 
очищеннаго изюма; вЪничкомъ взбиваютъ въ блюд 3 яйца съ 
1/2 ф. мелкаго сахару, пока масса не сдЪлается пфнистой, 
тогда вливаютъ въ нее хорошую рюмку портвейна или луч- 
шаго рома и перемЪшиваютъ все вмфстф съ горячей кашей; 
сполоснувъ водою форму тотчасъ же накладываютъ кашу и 
даютъ застыть. Подають къ ней хоропий сладый соусъ. 
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№ 49. Кремъ изъ манной крупы съ клюквеннымъ сокомъ. 


Стаканъ воды кипятятъ съ 4 стаканами прозрачнаго сока, 
изъ клюквы, смородины, вишенъ или же просто со стаканомъ 
краснато вина, съ лимонной цедрой или ванилью; зафмъ всы- 
паютъ 1 стаканъ простой манной крупы и 14 ф. сахару и 
варятъ, мышая все время, въ полугустую массу. Какь только 
смЪсь будеть готова, ее выливають на блюдо, даютъ остыть, 
бьютъ вЪничкомъ до тфхъ поръ пока не обратится въ густую 
ПЪну, и владуть въ нее 4 пластинки желатина, разведеннаго 
въ 1 чашек горячей воды. Массу выкладываютъ въ сполосну- 
тую водой форму, и дають застыть. Подаютъ ромовый соусъ. 


№ 50. Нремъ изъ рисовой муки. 


|» ф. рисовой муки размБитиваютъ въ 1/4 бут. молока, вы- 
ливаютъ въ кастрюлю съ 11/4 бут. кипящаго молока, кладутъ 
1 чайн. ложку свфжаго масла, немного соли и мышають все 
3|. часа на горячей плитЪ, пока не получится прозрачная 
масса. Тогда прибавляютъ !/з ф. очищеннаго, мелко истолчен- 
нато миндаля, и кусокъ ванили въ 1 дюймъ длиною, истолчен- 
ный въ порошокь съ сахаромъ; вмфото ванили можно взять 
2 лож. померанцевой воды. Кастрюлю снимають съ огня, осто- 
рожно примфшивають 4 взбитыхъ бфлка и тотчасъ же выли- 
вають въ форму, сполоснутую холодною водою, и ставятъ иа 
ледъ, чтобы застыла. Выложивъ на блюдо подать со слад- 
КИМЪ С0уСОМЪ. 


№ 51. Рисовая мука, сваренная съ ягоднымъ сокомъ или съ крас- 
| НЫМЪ ВИНОМЪ. 


1|з ф. рисовой муки размачиваютъ въ 1 бут. холодной воды 
въ продолжени 2 часовъ, выливають вь кастрюлю, приба- 
вляють 1! бут. чистаго сока изъ малины или барбариса, 
1 бут. воды, сахара по вкусу, кусокъ ванили или корицы и, 
часто помфшивая, уваривають въ густую кашу. Залфмъ вы- 
ливаютъь въ фарфоровую форму, сполоснутую холодной водою, 
и ставятъ на ледъ. Выложивъь на блюде подають со слив- 
ками. Рисовую муку можно также сварить съ краснымъ ви- 
ноль и ванилью. Гарнирують взбитыми сливками. 
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Кром того рисовую муку можно еще сварить съ миндаль- 
нымЪ молокомъ и 1 лож. померанцевой воды и подать съ соу- 
СОМЪ ИЗЪ ВИНа. 


№ 52. Холодный рисъ. 


1|« ф. каролинскаго риса моють въ нЪеоколькихь водахъ 
и размачиваютъ въ холодной водВ, въ продолжеше 2 часовъ. 
Сливъ воду, кладутъ рисъ въ 21|з бут. вскипяченнато мо- 
лока (а еще лучше въ миндальное молоко), слегка солятъ, 
прибавляють 1 лож. свЪжаго масла и, часто помфиивая, ува- 
риваютъ въ полугустую кашу. Въ блюд звзбивають вЪнич- 
комЪ 4 ЦФльныхъ яйца съ 1/« ф. сахару, прибавляють 1/1 бут. 
бЪлаго портвейна или рюмку лучшаго рому и, выливъ въ горя- 
чую кашу, выкладывають на блюдо и даютъ застыть. Подаютъ 
со сладкимъ соусомъ. Въ рисъ, приготовленный съ виномъ, 
можно положить натертой лимонной цедры. Гарнирують сва- 
ренными въ сахарз абрикосами, абрикосовымъ мармехадомъ 
или ломтиками апельсина. 


№ 53. Рисъ съ яблоками. 


1/2 ф. размоченнаго (какъ въ предыдущемъ №) риса, ставятъ 
варить въ 21/2 бут. воды и какъ только закипить тотчасъ же 
сливаютъ воду, перекладываютъ рисъ въ другую кипящую воду, 
слетка солять, кладутъ ложку масла, варять пока не будетъ 
полумягкимъ, прибавляютъь полную тарелку не очень кис- 
лыхь яблоковъ и кусокъ корицы и варятъ на слабомъ огн%, 
часто помфшивая, пока не получится полугустая кала; въ 
нее кладуть з ф. кишмиша, промытаго въ горячей водЪ. 
Кипящую кашу перемфшиваютъ еще съ 1/4 ф. сахару, 4 жел- 
тками растертыми добфла съ 1/4 ф. сахару, чашкой сметаны 
и рюмкой рома или мадеры. ПослЪ чего рисъ уже не варятъ 
больше, а выкладывають на блюдо и ставятъ на ледь; по- 
даютъ со сливками. 


№ 54, Рисъ съ мараскиномъ. 


1/ ф. промытато риса размачиваютъ въ кипяткЪ 1 часъ; 
сливъ воду, кладутъ рисъ въ большое количество кипящей воды 
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‚ и варять на слабомъ огнЪ пока, зерна не будутъ почти мягкими. 
Чтобы зерна остались въ цфломъ видЪ, рисъ не надо мБшать. 
Полумягый рисъ откидываютъ на дурхшлагь и обливають 
до твхъ поръ холодною водою, пока она не перестанетъ дзлаться 
благо цвфта. На слабомъ огнф кипатятъ !|з бут. обыкновен- 
наго бфлаго вина, употребляемаго для кушанья, съ \|, ф. 
мелкаго сахару и стертой на сахаръ апельсинной цедрой, кла- 
дуть рисъ и напослфдокъ осторожно перемвшивають съ 4 
желтками, растертыми добфла съ маленькой чаликой сахару, 
1 рюмкой мараскина и 3 пластинками желатина, разведеннаго 
въ чашкв горячей воды; все это выкладывають въ желейную 
форму, сполоснутую холодной водою и ставятъ на ледъ. ВмЪето 
мараскина можно взять ямайсюй ромъ. Выложенный на блюдо 
рисъ заливають въ !|, дюйма толщиною, какимъ угодно желе. 
Гарнирують сваренными въ сахарЪ фруктами, или ломтиками 
ананаса, и апельсина, предварительно посыпавъ ихъ сахаромъ 
и давъ пролежать въ такомъ вид н$околько времени. Къ рису 
подаются взбитыя сливки, приправленныя пряностью. 


№ 55. Рисъ съ земляникой. 


1|, ф. риса варятъ (прибавивъ немного соли и масла) въ 
большомъ количествЪ воды, откидываютъ на дурхшлагъ, даютъ 
стечь водз и обливаютъ рисъ нфсколько разъ холодною 
водою, пока на зернахъ не останется болфе слизи. Тогда 
выкладываютьъ рисъ на блюдо, поливаютъ нфсколькими ложЕами 
сахарнаго сиропа, свареннаго съ виномъ и небольшимъ коли- 
чествомъ лимонной цедры. 1!|з ф. свЪжей перебранной земля- 
ники обливають такимъ же сахарнымь сиропомъ и кладутъ 
слоемъ въ 1 дюймъ толщиною въ форму для желе, смазанную 
хорошимъ миндальнымъ масломъ. На слой земляники кладутъ 
такой же слой риса, снова ягоды и т. д. пока все не будетъ 
издержано. Въ 1] бут. горячей воды разводять 4—5 пла- 
стинокъ бфлаго желатина, вливають въ него 1/» бут. мозель- 
вейна, и полуостуженный растворъ выливають въ форму на 
рись съ земляникой: форму ставятъ на ледъ. Выложенный на, 
блюдо кремъ гарнирують взбитыми сливками, подслащенными 
сахаромъ. у 
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№ 56. Рисъ съ шоколадомъ. 


Ошпаривають водою 1|, ф. чисто промытаго риса. Сливъ 
воду, варятъ рисъ въ 11| бут. жидкихъ сливокъ, прибавивъ 
1 чашку миндальнаго молока, 1 маленькую ложку свъжаго 
масла и соль. Сваривъ полугустую кашу прибавляютъ въ нее 
3 цфльныхь яйца, взбитыхъ съ 1 маленькой чашкой сахару, 
1/4 ф. натертато шоколада и рюмку мадеры и перестаютъ 
варить. Рисъ укладывають на, стеклянное блюдо, даютъ застыть 
и гарнирують подслащенными взбитыми сливками. Подаютъ съ 
соусомъ изъ миндальнаго молока, приготовленнаго съ поме- 
ранцевою водою. 


№ 57. Саго съ враснымъ виномъ. 


Маленькую чашку саго ошпариваютъ водою. Сливъ воду саго 
варять на слабомъ огиЪ (часто помфшивая) въ 1/2 бут. краснаго 
вина, со срЪзанной съ 1: лимона цедрой и сахаромъ по вкусу. 
Сварившуюся полугустую массу перекладываютъ въ форму для 
желе, смазанную миндальнымъь масломъ и дають застыть. 
Гарнирують взбитыми сливками. Сато можно также приготовить 
съ прозрачнымъ, краснымъ фруктовымъ сокомъ. 


№ 58. Холодный пуддингъ изъ саго. 


На слабомь огнз увариваютъ до густоты 1? ф. сато, по- 
ложеннаго въ 1 бут. горячаго молока, съ прибавкой куска 
расщепленной ванили, въ 1 дюймъ длиною, небольшого коли- 
чества соли и 1/ ф. сахару. Простывшее саго выкладываютъ 
на блюдо и ставятъ на ледъ. Съ холодной массой пере- 
м5шивають 3/, бут. взбитыхъ сливокъ, 5 пластинокъ бЪфлаго 
желатина, разведеннаго въ чашЕкв кипятку (желатинь выли- 
ваютъ когда онъ будеть тепловатый, а не горяч) и 1 рюмку 
мадеры. Во время варки можно влить въ сато 1 чашку мин- 
дальнаго молока. Перемзшанную массу кладутъ въ смазанную 
хорошимъ миндальнымь масломъ форму для желе и ста- 
вятЬ снова на ледъ. Къ этому пуддингу подаютъ мармелалд- 
ный соусъ. 
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№ 59. Бланманже. 


На слабомъ огиЪ кипятять, часто помфшивая, 1 бутылку 
жилкихь сливокь съ 1|з чаликой очень мелко истолченнаго 
миндаля, пролущеннаго сквозь сито, полной столовой ложкой 
картофельной муки, размёшанной въ '/з чаши молока или 
воды, и влитой по вкусу померанцевой водой. Какъ только 
масса сдфлается прозрачной, мёшая, прибавляютъ 3 желтка, 
взбитые съ 1 чашкой сахару и взбитые бфлки и тотчасъ же 
не варя боле снимають съ огня, выкладывають на блюдо и 
ставять на ледъ. Подають съ соусомъ изъ малиноваго мар- 
мехада. 


№ 60. Яблоки съ малиновымъ соусомъ. 


Выколовъ сердцевину у вычищенныхь антоновскихъ ябло- 
ковъ, кладуть ихъ въ тазикъь и варятъь на слабомъ огиъ 
въ хорошемъ сахарномъь сиропЪ, чтобы были мягкими и 
прозрачными, но не разваливались. Яблоки выбираютъ шу- 
мовкой на блюдо и звтыкаютъ въ середину каждаго яблока 
по мягко сваренной сливф. Въ кастрюлю вливаютъ половину 
сиропа, изъ подъ яблоковъ и такое же количество прозрачнаго 
малиноваго сока, кладуть 1 маленькую ложку картофельной 
муки, размёшанной въ 1 ложьВ холодной воды и, прокипя- 
тивъ, выливаютъ на яблоки горяч! полугустой соусъ. Яблоки 
подаютъ холодными. Края блюда гарнирують взбитыми 
сливками. Яблоки можно также залить въ желейной формЪ, 
какимъ угодно фруктовымъ или виннымъ желе, поставить н& 
ледъ и, подавая, огарнировать взбитыми сливками. 


№ 61. Яблочное пюре. 


На слабомъ огнф, часто помфшивая, варятъ густое про- 
зрачное пюре изъ 10—12 нарЪзанныхь ломтиками, хорошихь 
антоновскихь яблоковъ съ 1/2 бут. воды, !/з ф. мелкаго сахару, 
небольшимъ количествомъь корицы или кускомь ванили въ 
1 дюймъ длиною, или же небольшимъ количествомъ лимонной 
цедры. Пюре выкладываютъ на блюдо и ставятъ на ледъ. По- 
давая на столь гарнирують взбитыми сливками и посыпаютъ 
сверху рубленымь миндалемъ. Подаютъ соусъ на винф. 
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№ 62. Нисель изъ крыжовника. 


2—3 ф. незрфлаго кружовника очищаютъь оть стеблей и 
пвфта, всыпають въ хорошо вычищенный тазикъ для варенья, 
вливаютъь воды и дають вскипфть раза два; откинувъ на 
дурхшлаге, даютъ стечь водз и высыпають ягоды въ кастрюлю, 
наливають !|з бут. воды, кладуть кусокъ корицы или ванили, 
сахара по вкусу и на слабомъ огиЪ варятъ до тъхъ поръ, пока 
ягоды совершенно не разваряться и не обратяться въ зеленый 
кисель. Тогда кладутъ ложку картофельной муки, рази5шанной 
въ холодной водф. Вылитый на блюдо кисель ставять на ледъ; 
подають со взбитыми сливками, или просто со сливками. 


№ 63. Кисель изъ вишенъ. 


2 ф. очень спфлыхъ, очищенныхь отъ косточекь вищшенъ 
клалуть въ чистый тазикъ, наливаютъ 2 бут. воды, даютъ 
разъ вскипть, кладуть по вкусу сахара, кусокъ корицы или 
ванили (кто что любить), 1/1 бут. краснаго вина и полную 
столовую ложку картофельной муки, размфшанной въ водф; 
варятъ полугустой кисель, выкладываютьъ его на блюдо, дають 
застыть и подаютъь на столь со сливками или со взбитыми 
сливками. 


№ 64. Кисель изъ черники. 


Приготовляется совершенно такъ же, какъ кисель изъ вишенъ. 
Если желають могутъ прибавить къ черникз малины или 
лЬсной земляники. Кисель подается холоднымъ, со сливками. 
При варкВ въ этоть кисель не надо класть краснаго вина. 


№ 65. Булка съ черничнымь соусомъ. 


Очень тонко нарфзанные ломтики булки, укладываютъ на 
блюдо рядами, поливаютъ густыми сливками, смьшанными съ 
сахаромъ и корицей; куски булки оставляють до тьхь порь, 
пока они совершенно не пропитаются сливками и не сдла- 
ются мягкими, тогда поливають ихь полужидкимъ соусомъ изъ 
вареной черники или вишенъ (см. предыд. №). Кушанье по- 
дается холоднымъ. Можно облить также вареными сливками. 
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№ 66. Компоть изъ сушеныхъ плодовъ. 


Въ отдфльныхь закрытыхъ кастрюлькахъ вафрятъ, до мяг- 
кости, съ обильнымь количествомъ сахара, воды и кишмиша: 
сушеныя яблоки, сливы, абрикосы, вишни и Т. п.; вынувъ изъ 
сока, плоды укладывають рядами на блюдо. Вею воду, въ ко- 
торой варились фрукты, пропфживають сквозь волосяное сито 
въ одну кастрюлю, кладуть кусокъ корицы, ложку картофель- 
ной муки, размфшанной въ вод, и варятъ полугустой соусъ, въ 
который напослФдокъ примфшивають стаканъ бЪтаго портвейна 
или мадеры. Облитые этимъ соусомъ плоды ставять на ледь. 
Подавая гарнируютъ взбитыми сливками. 


№ 67. Компотъ изъ консервовъ. 


Сваренные въ сахар фрукты какъ-то: абрикосы, груши, 
персики, ананась, зеленыя сливы (ренклоды), вишни и т. п. 
укладываютъ рядами на блюдо. Сокъ изъ подъ фруктовъ сли- 
ваютъ въ кастрюлю, прибавляютъ немного картофельной муки, 
уваривають на слабомъ огнф въ полугустой соусъ и, заливъ, 
фрукты ставать на ледъ. Блюдо съ фруктами гарнирують 
взбитыми сливками и подаютъ на столь. Фрукты можно за- 
лить Въ желе (какъ въ нижеслБдующемь №) или, выложивъ 
изъ жестянокъ, подать просто безъ всякаго приготовлетя. 


№ 68. Желе съ компотомъ. 


Беруть желе изъ апельсиновъ или какихъ-нибудь другихь 
нфжныхь фруктовъ, или же изъ бЪлаго вина. Приготовивъ 
фрукты какъ напр. ломтики ананаса, кружовникъ, землянику, 
малину, вишни, абрикосы, маленьыя яблочки и Т. п. дають 
стечь соку. Тепловатое желе вливаютъ (на 1 дюймъ) въ спо- 
лоснутую холодною водою форму для желе и дають застыть; 
затЪмъ кладутъ фрукты, снова заливають желе и продолжають 
такимъ образомъ, пока форма не будеть наполнена. Верхнй 
слой долженъ быть изъ желе. Когда застынеть, выкладывають 
желе на блюдо и гарнируютъ кругомь безе и взбитыми 
сливками. 
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№ 69. Компоть изъ апельсиновъ. 


Совершенно очищаютъ оть красной и бЪлой кожи 4—5 
спфлыхь, красныхъ апельсиновъ, р®Ыжутъ ломтиками, уклады- 
ваютъ рядами на блюдо, густо посыпаютъ сахаромъ и оста- 
вляють въ такомъ видЪ до тзхъ поръ, пока сахаръ не растаеть. 
Вытекпий сокъ выливаютъ въ кастрюлю и провариваютъ вм$- 
стВ съ полной чайной ложечкой картофельной муки, разведен- 
ной холодною водою, или стаканомъ мадеры. Ломтики апель- 
синовъ обливалтъ приготовленнымъ полуостывшимъ соусомъ и 
подають на столъ. 


№ 70. Номпотъ изъ ананаса и грушъ. 


Варять сиропь изъ 1/2 ф. сахару и 1 стак. холодной воды, 
кладуть въ него не очень болыной, очищенный ананастъ, на- 
р%&занный маленькими ломтиками и, проваривъ, вывимають шу- 
мовкой на блюдо. ЗатЪмъ варятъ въ водЪ до мягкости хоро- 
ия, кисловатыя очищенныя груши; вынувъ изъ воды, кладутъ 
груши въ сиропъ изъ подъ ананаса, прибавляютъ сокъ изъ 1 
лимона и варятъ до тЪхъ поръ, пока груши не сдвлаются про- 
зрачными. Вынувъ изъ сиропа груши кладутъ вокругъ ананаса 
или же наобороть ананасные ломтики вокругъ грушъ. Въ остав- 
пИЙся сиропъ кладуть маленькую ложку разм шанной въ водЪ, 
картофельной муки и варять полугустой соусъ, который выли- 
ваютъ на компотъ. Это блюдо подается холоднымъ; гарнируютъ 
взбитыми сливками. Для гарнира можно также взять свъжихъ, 
очищенныхъ абрикосовъ, сваренныхь въ сироп. 


№ 71. Компоть изъ каштановъ. 


1 ф. каштановъ варятъ до мягкости въ обильномъ количе- 
ств воды; затёмъ очищаютъь оть обфихь кожицъ и снова 
провариваютъ въ кастрюлВ 15—20 мин., положивъ !/« ф. са- 
хару, !|› бут. воды и 1 стаканъ мадеры. Компоть ставятъ 
на ледъ на 12 часовъ; подавая гарнируютъ взбитыми сливками. 


№ 72. Компоть изъ ананасной дыни. 


У зрёлой дыни снимаютъ кожу и выбрасываютъ губчатую мя- 
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воть; затВмъ нарфзаютъ кусочками въ 1'|> дюйма толщиною, 
и, прибавивъ сокъ изъ 1 лимона, (безъ зеренъ), варятъ въ сахар- 
номъ сироп, до тьхъ поръ, пока дыня не сд$лается прозрач- 
ной. Маленьые дынные кусочки выкладывають на блюдо, гар- 
нируютъ кругомъ пЗльными, сваренными грушами, обливаютъ 
сиропомъ, слегка подправленнымьъ картофельной мукою и ста- 
вять на ледъ. Борть блюда украшають взбитыми сливками. 
Можно прибавить еще ломтики апельсина или каве-либо дру- 
г!е плоды, а также подлить бВлаго вина. Можно также огар- 
нировать очищенными, желтыми сливами, проваренными въ 
Дынномъ сиропЪ. 


№ 73. Компотъ изъ земляники. 


Изъ полной глубогой тарелки земляники, выбираютъ круп- 
ныя ягоды и кладуть на мелкое блюдо; мелюя же ягоды про- 
тираютъ сквозь сито, вливаютъ въ нихъ стаканъ мадеры, 
1 стаканъ отварной, остывшей воды, прибавляютъ по вкусу 
сахара и варятъ, снимая пФну, мармеладъ. Какъ только осты- 
цеть выливаютъ на выбранныя, крупныя ягоды, и ставятъ 
бжюдо на ледъ за два часа до подачи. Гарнирують взбитыми 
сливками. 


№ 74. Компотъ изъ винныхъ ягодъ. 


20—25 шт. винныхъ ягодъ варятъ 11/з часа (въ закрытой 
кастрюл$ на слабомъ огн) въ сироп®, приготовленномъ изъ 
1/4 ф. сахару, 1 бут. воды, кусочка сахару, отертаго объ апель- 
синную цедру, и выжатато изъ 1 лимона сока. Когда смоквы 
вполн$ пропитаются сиропомъ, прибавляють немного бфлаго 
вина и слегка подправляють картофельной мукою. Компотъ 
выливають ка блюдо и ставять на ледъ. 


№ 75. Кисель изъ миндальнаго молока. 


11/« бут. подолащеннато, миндальнаго молока кипятятъ съ 
1 рюмкой померанцевой воды. Въ кипящее молоко вливаютъ 
разведенную въ водф полную столовую ложку картофельной 
муки и, перемфшавъ какъ слфдуеть, выливаютъ на мелкое 
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блюдо. Кисель подаютъ холоднымъ съ корицей и земляничнымъ 
<оусомъ. 


№ 76. Шоколадный кисель. 


Кипятять 11/4 бут. парнаго молока и составляютъ съ отня; 
когда молоко будеть только тепловатымъ, его перемфшиваютъ 
съ 1/4 {. натертаго шоколада, 4 взбитыми съ сахаромъ желт- 
ками, всыпаютьъ по вкусу сахара и варятъ до тБхъ поръ, пока 
не пойдеть сильный паръ. Тогда вливають столовую ложку 
картофельной муки, разведенной въ 1 чаш. холодной воды, и 
снова варять все вмфстВ, пока не получится густая, прозрач- 
ная масса. Вылитый на блюдо кисель ставять на ледъ. Когда 
остынетъ, подаютъ со сливками. 


№ 77. Кисель изъ фруктоваго сока. 


Для приготовлевя киселя годятся всЪ прозрачные сиропы. 
Кипятять 1/2 бут. воды съ 1|, бут. сиропа, кусочкомъ корицы, ва- 
нили или лимонной цедры и сахаромь по вкусу. Въ кипяш 
сироиь примфшивають 1 полную стол. лож. картофельной 
муки, разведенной водою, и варятъ до тфхъ поръ, пока не по- 
лучится прозрачная масса. Тогда выливаютьъ кисель на блюдо 
и дають остыть. Подають со взбитыми или сырыми сливками. 


№ 78. Кисель изъ кваса. 


Въ кастрюл$ кипятять 1 бут. хорошато, домашняго кваса 
вмфств съ маленькимъ кускомъ корицы и сахаромъ по вкусу. 
Зат$мъ прибавляютъ полную столов. лож. картофельной муки, 
разведенной въ 1 чашкз воды и варятъ пока не получится, 
прозрачная густая масса. Вылитому на блюдо киселю даютъ 
остыть и подаютъ со сливками или молокомъ. 


^^^ 














Рис. 57. Корзина съ плодами изъ мороженаго. 


Мороженое, пунитъ и пломбиръ. 


а. Приготовлеше мороженицъ. 


Какъ и изъ чего приготовлять различное мороженое будетъ 
объяснено въ нижеслфдующихъ рецептахъ. Здесь же идеть 
пока рЪчь только о томъ, кажъ слЪдуетъ замораживать. Надо 
взять не очень большую кадочку или не широкое, но высокое 
ведро, съ отверстемъ внизу, для выпуская воды отъ растаев- 
шаго льда. На дно кадочки кладутъ слой мелко расколотаго 
льда, вышиною въ ладонь, и посыпають слоемъ соли въ 1 дюймъ; 
8—12 ф. соли нужно перемфшаль съ 1 ложкою селитры. За- 
тЪмъ ставять еще пустую форму, обкладываютъ ее до верху 
слоями соли и льда и, накрывъ плотно крышкой, оставляютъ 
въ такомъ видЪ пфлый часъ; посл чего накладывають въ 
форму приготовленную массу, плотно закрываютъ крышкой и, 
схвативь рукою за ручку, вертять очень быстро, описывая 
полукруги въ продолжене 10—15 минуть: по прошестви этого 
времени открываютъ форму, быстро перемфшиваютъ массу де- 
ревянною лопаточкою, снова закрываютъ и вертятъ; потомъ 
опять размёшиваютъь и поступають такимъ образомъ, пока 
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вся масса не застынетъь ровно. Мороженое вынимають круг- 
лой ложкой (есть спещальныя ложки для мороженаго) и укла- 
дывають шариками, въ вид пирамиды, на салфетку или на 
блюдо. Мороженое изъ разноцвфтныхъ шариковъ имфетъ боле 
красивый видъ. ЛЪтомъ надо выкладывать мороженое въ по- 
гребф. Шарики изъ мороженаго гарнируютъ кругомъ бискви- 
тами или глазурованными ломтиками апельсина или же н®ж- 
нымъ печеньемъ. 

Примъчаще. Ч$мъ болЪе соли посышятъ на ледъ 
тфмъ скорфе совершится процессъ замораживаяя. При- 
готовлее вышеуказаннымъ способомъ даеть лучшее’ 
мороженое нежели кавя-либо прославленныя мороженицы.. 


В. Корзина для мороженаго. 


1 ф. очищеннаго, мелко изрубленнаго въ чашк$ миндалю 
разсыпають на выложенный б%лою чистою бумагою листъ, 
ставятъ въ не очень горячую печь и, часто помфшивая, под- 
жаривають до свЪтлаго, отнюдь не темно-коричневато цвзтаь. 
Въ кастрюлю всышаютъ 1 ф. мелкаго сахару и, не вливая воды, & 
только часто помфшивая, даютъ ему распуститься и зарумяниться 
до свЪтлаго цвзта, затБмъ всыпаютъ миндаль и быстро перем$- 
шивають все вмЪстф. Миндальнымъ масломъ смазываютъ мра- 
морную доску, мраморную скалку и ве особенно глубокое блюдо 
(вмзстимостью въ 2 бутылки) съ краями’ загнутыми кнаружи. 
Выложенную на доску очень горячую миндальную массу бы- 
стро раскатываютъ мраморной скалкой. Раскатанное въ 1/ дюйма 
толщиной миндальное тБсто кладутъь въ смазанное блюдо и на- 
жимають руками, такъ что бы тЪсто получило форму блюда; 
звыдавшееся черезъь край тЪсто срфзаютъ прочь. Какъ только 
тБсто затвердфетъ, вынимають его изъ блюда и полученную 
такимь образомъ корзину ставять на мелкое блюдо; края 
корзины тарнирують различной глазурью и фруктами, а сере- 
дину заполняють разноцвтными шариками мороженаго. 


с. Мороженое для тонкаго обЪда. 


Маленьмя, бисквитныя формы смазываютъ миндальнымъ 
масломъ и выкладывають только что описаннымъ марципан- 
нымъ (миндальнымъ) тстомъ, раскатаннымъ въ !/з дюйма 
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толщиною; выступившее по краямъ тесто срЪзаютъ прочь и. 
для просушки ставятъ формы на лист въ не очень горячую 
печь; когда высохнуть, вынимають формы изъ печи и даютъ 
остыть; вынутое изъ формъ миндальное тфето наполняютъ раз- 
личными шариками мороженаго. Выдолбленныя безе можно 
также наполнить мороженымъ. 


4. Апельсины въ сахарной глазури. 


НФеколько крупныхъ, красныхъ, сифлыхъ апельсиновъ д%- 
лять на дольки и обмакиваютъ въ сиропъ, приготовленный 
сл$дующихиъ образомъ. 1 ф. головного сахару кладутъ въ ка- 
стрюлю, заливають такимъ количествомъ воды, чтобы сахаръ 
только распустился и варятъ на сильномъ огнзЪ до тЪхъ поръ, пока 
сиропъ не будетъ тянуться ниткой. Апельсинныя дольки на- 
саживаютъ на палочку и обмакивають въ сиропъ, каждый ку- 
сокь отдфльно. Когда сахаръ застынеть употребляють дольки 
для украшеня мороженато и крема. 


№ 1. Мороженое на шампанскомъ. 


Даютъ вокиифть нЪсколько разъ сиропу, приготовленному изъ 
1[2ф. головного сахара, !|з бут. воды и небольшого количества, 
лимонной цедры; снявъ пфну, прибавляютъ сквозь сито сокъ изъ 
2 лимоновъ и дають еще разъ вскип$ть. ЗатЪмъ, выливаютъ на, 
блюдо и ставять на ледь. Спустя нЪкоторое время выклады- 
ваютъ массу въ мороженицу, вливаютъ 3/+ бут. хорошаго шам- 
панскаго и вертять мороженое. Подъ крышку мороженицы 
плотно укрфпляють бфлую сахарную бумагу. Мороженое вер- 
тять быстро, смотрять каждыя 10 мин., и вым$шивають де- 
ревянной лопаткой. Когда масса, сдЗлается очень густой, форму 
вмЪст$ съ кадочкой ставятъ на ледъ, пока не понадобится по- 
дать на столь. Мороженое выкладывають на блюдо или на сал. 
фетку или же подаютъ въ миндальной корзин (см. выше лит. Ь). 

` Думой ст0собъ приотовленя заключается въ слФдую- 
щемъ. 6 кусковъ сахару отирають о цедру съ 1 лимона и 
кипатять высот съ сиропомъ, состоящимъ изъ 3/ ф. сахару 
и 1]? бут. воды. Когда сиропь остынетъ, въ него прибавляють 
сокъ изъ 6 маленькихь лимоновъ и !|? бут. шампанскаго и 
перемфшиваютъь все вмфстВ. Когда мороженое будеть уже 
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сверчено на половину, прибавляютъ 2 взбитыхь бВлка. Передъ 
тЬмъ какъ брать мороженое, надо каждый разъ окунуть ложку 
въ кипящую воду. 


№ 2. Ванильное мороженое. 


Въ кастрюлЪ кипятять 11/« бут. густыхъ сливокъь съ 1} 
расщепленной палочкой ванили; вынувъ ваниль, въ Сливки 
соскребывають съ нея сЪмена. 6 желтковъ растираютъ какъ 
можно лучше съ 3/4 ф. сахару, перемёшиваютъ со сливками и 
мфшають на плитф 5—8 минутъ, не давая боле киифть слив- 
камъ. Выливъ массу на блюдо, поступаютъ дальше какъ ска- 
зано въ предыдущемъ № Если желаютъ могуть прибавить 
въ это мороженое 1 стак. краснаго сахарнаго сиропа (изъ 
жженаго сахара), а вм5ето ванили положить эссенцию изъ 
Ф!алокъ или 1 рюмку мараскина или же 1 рюмку рому, вм$сть 
съ 2 кусочками сахару, отертаго о лимонную цедру. 


№ 3. Еще ванильное мороженое. 


5 свЪжихъ, не особенно крупныхъ, желтковъ растираютъ, 
какъ можно лучше, съ 3 цфльными яйцами и 1 ф. мелкаго 
сахару и перемфшиваютъ съ 11/4 бут. вскипяченаго молока. Эту 
массу мфшаютъ деревянной ложкой на слабомъ огнф въ про- 
должен1е 10 минуть, не давая ей кип?ть. Ваниль кладуть какъ 
сказано въ предыдущемъ №; точно также вертять мороженое. 
Въ полуготовое мороженое прибавляють 1/з бут. взбитыхъ 
сливокъ и хорошо вымфшивають деревянною лопаткой. Кло 
хочетъ можетьприбавить 1? ф. натертаго шоколада, свареннаго 
въ прозрачную массу въ 1|ч бут. молока. 


№ 4. Шоколадное мороженое. 
Варять, часто помфшивая, 1'/з бут. воды съ 1/2 ф. сахару 
и !/? ф. хорошаго натертаго шоколада; какъ только вокипить 
разъ, выливаютъь на блюдо и ставять на ледъ. Далфе вертять 
мороженое совершенно такъ же, какъ сказано въ № 1. 


№ 5. Сливочное мороженое съ лимоннымъ сокомъ. 


5 болышихъ желтковъ (отдБленныхь какъ можно лучше оть 
бфлковъ) растирають на блюдЪ добфла съ '/4 ф. сахару; 
кипятять 11|, бут. сливокъ, сыВшивають съ желтками и при- 
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бавляють !|? ф. сахару. На 4 куска сахару стираютъ цедру 
съ 2 сочныхъ лимоновъ, кладутъ въ кипящее молоко, выди- 
ваютъ все на блюдо и ставять на ледъ.—Когда, мороженое въ 
формЪ слегка окрфинетъ, выжимають въ него сквозь волосяное 
сито сокъ изъ 2 лимоновъ и вертятъ, пока не будеть готово. 


№ 6. Фисташковое мороженое со сливками. 


5 желтковъ растирають сначала съ '|, ф. сахару, а зат$мъ 
съ 1'/з бут. вскипяченныхъь сливокъ; прибавляють еще 1/ ф. 
сахаруи промфшиваютъ все вм$ст$ на плит въ продолжене 5—6 
мин, 1| ф. очищенныхъь фисташекъ обливають на блюд ки- 
пящею водою и оставляють такъ, пока вода не простынетъ. 
Сливъ воду, очищаютъ орфхи отъ кожицы и толкутъ, подхивая 
при каждой новой порши орзховъ по десертной ложкЪ молока; 
это дфлается для того, чтобы орфхи не замаслились. Истолчен- 
ные орфхи кинятять въ 1/2 бут. молока 15—20 мин. и про- 
жимають сквозь толстую, хорошо ошпаренную, салфетку. Полу- 
ченную массу кладуть въ приготовленный выше кремъ, а, далЪе 
поступають какъ сказано въ рецептв № 1. 


№ 7. Мороженое изъ грецкихъ орфховъ. 


1 ф. очищенныхь грецкихъ орфховъ приготовляють совер- 
шенно такъ же, какъ фисташки въ предыдущемъ № только со слив- 
ками кипятять кусокъ расшепленной ванили въ 2 дюйма длиною. 


№ 8. Чайное мороженое. 


Въ 11|з бут. вскипяченныхь, горячихъ сливокъ всыпають 
31|> лота, лучшаго цвфточнаго чаю и, накрывъ, дать постоять 
11]2 часа; зат8мь процфживають сквозь сито и прибавляють 
6 желтковъ, растертыхь съ 1 ф. сахару, и рюмочку коньяку 
или рому. Дальнёйшее приготовлеве см. № 1. 


№ 9. Кофейное мороженое, 


1/4 ф. свфтло зажареннаго мокка посыпають десертной ло- 
жечкой сахару и дають постоять нфкоторое время; смолотый 
кофе всыпають въ старую, хорошо вышпарекную, крёикую 
салфетку и. завязавъ, кладуть въ миску, заливаютъ 2 бут. 
кипящихъ сливокъ и, накрывъ, дають постоять 2 часа. Выну- 
тую изъ сливокъ салфетку съ кофе осторожно выжимаютъ, и 
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перемфшиваютъ сливки съ 1/з бут. вскипяченныхь сливокъ, 
хорошо разм5шанныхъ съ 8 желтками, 3/4 ф. мелкаго сахару 
и рюмочкой коньяку или мараскина. Далфе поступаютъ какъ 
сказано въ рецепт$ № 2. 


№ 10. Малиновое или земляничное мороженое. 


2 ф. мармелада изъ спфлыхъ сладкихь ягодь размёши- 
ваютъ съ холоднымъ сиропомъ, приготовленнымъ изъ 1 ф. 
сахару и '/з бут. воды, и выливаютъ въ форму. Когда масса, 
сдфлается плотной, примфшивають въ нее такимъ образомъ 
{|2 бут. взбитыхь сливокъ. чтобы фруктовое мороженое совер- 
шенно разошлось въ сливкахъ (можно также влить еще рюмку 
мадеры или хорошаго рому) и варятъ мороженое какъ было 
уже объяснено. —Такимъ же образомъ приготовляютъ моро- 
женое изъ другихъ мармеладовъ. Сахаръ можно вскипятить не 
съ водой, а съ 3/« бут. бЪлаго вина. 


№ 11. Вишневое мороженое, 

Берутъ 2 ф. ‘спзлыхъ вишенъ, изъ нихъ !/а ф. толкуть въ 
ступкВ, вмфстЬ съ косточками, а изъ остальныхьъ приготовляють 
мармеладъ, сызшиваютъ его еъ истолченными вишиями и про- 
тираютъ все вмфетВ сквозь волосяное сито; протертую массу 
смЪшиваютъ съ сиропомъ, приготовленнымъ изъ 1 ф. сахару 
и {|2 бут. воды; напослфдокъ прибавляютъ еще 1 рюмку ор$- 
ховаго ликера или 1|з бут. краснаго вина и вертять мороже- 
ное уже извЪстнымъ образомъ. 


№ 12. Лимонное мороженое. 

Въ сиропъ, приготовленный изъ 1 ф. сахару и 3/« бут. 
воды, вливають сквозь волосяное сито выжатый сокъ изъ 
1—8 лимоновъ, кладуть 3 куска сахару, отертаго о лимонную 
или апельсинную цедру, кинятятъ все вмзстВ, выливають на 
блюдо, ставять на ледъ, а затВмъ перекладывають въ форму, и 
сильно вертять; напослВдокъ кладуть въ мороженое растворъ, 
приготовленный изъ 1 пластинки бфлаго желатина съ водою. 


№ 13. Апельсинное мороженое. 


Сквозь сито вливаютъ въ кастрюлю выжатый сокъ изъ 
8—10 спфлыхъ апельсиновъ, прибавляютъ 1 бут. воды и.1 ф. 
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сахару, даютъ всвипфть и чисто снимають пфну. Если апель- 
сины окажутся слишкомъ сладкими, то можно прибавить !/ бут. 
рейнвейна или сокъ изь одного лимона.—Далфе поступають 
какъ уже извЪетно. 


№ 14. Ананасное мороженое. 


Тонко срфзанную со сифлаго ананаса кожу завязываютъ 
въ чистую тряпочку и кладуть въ кастрюлю съ 11/л бут. воды, 
прибавляють 1 ф. сахару и даютъ вскинфть нЪсколько разъ; 
посхЬ чего тряпочку вынимають и хорошо выжимаютьъ. 11/1 ф. 
очищеннаго ананаса р®жуть на маленьюе кусочки и кладутъ 
ихъ въ приготовленную воду, вливаютъ еще сквозь сито сокъ 
изъ 2 выжатыхъ лимоновъ, даютъ вскиифть раза два, снимая 
пЪну, а зат$мъ протираютъ деревянной ложкой сквозь частое 
сито и прибавляють !|з бут. рейнвейна. Вмфото лимоннаго 
сока, можно взять сокъ изъ 3 апельсиновъ. 


№ 15. Персиковое мороженое. 


20—30 спзлыхъ персиковъ обливаютъ въ блюд кипяшею 
водою и даютъ постоять, пока кожица не станеть сходить 
совершенно свободно. Очищенные отъ кожи и косточекъ персики 
раздавливаютъ на блюдВ и протираютъ сквозь волосяное сито. 
Варятъ сиропъ изъ 1 ф. сахару и 1 бут. воды; когда осты- 
неть кладуть въ него персиковый мармеладъ и по вкусу 
лимоннаго сока. 


№ 16. Абрикосовое мороженое. 


Съ 20—25 спЗлыми абрикосами поступають совершенно 
такъ же какъ съ персиками (см. № 15), только сиропъ надо при- 
тотовить изъ 11/з ф. сахару и 11|з бут. воды, такь какъ абри- 
косы кислВе персиковъ. Когда сиропь закипить, кладуть въ 
него 2 куска сахару, отертыхъ о лимонную цедру; также можно 
влить 1/4 бут. рейнвейна. Сиропъ перемфшиваютъ съ абрико- 
совымъ мармеладомъ, дають постоять 1 часъ, снимають пфну 
и приготовляютъ мороженое. 

Это мороженое можно приготовить еще слфлующимъ обра- 
зомъ: 3 взбитыхъ, свЪжихь бфлка вымВшивалтъ деревянной 
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ложкой въ густую, бфлую п$ну вмЪст8 съ протертымъ абри- 
косовымъ мармеладомъ (не прибавляя воды); эту массу смф- 
шивають съ сахарнымь сиропомъ, выливають въ форму и 
вертять мороженое. Такимъ же образомъ можно употреблять 
всяк1е фруктовые мармелады. 


№ 17, Грушевое мороженое. 


У 10—15 стБлыхь, сочныхъ, разр5занныхъ пополамъ групгь 
(тучше всего бергамотъ) вырЗзають сердцевину; груши варятъ 
сначала въ простой вод, а какъ только сдфлалтся полумагкими, 
перекладываютъ въ сахарный сиропъ, прибавляють лимонной 
кожицы и варятъ пока не станутъ совершенно мягкими. Готовыя 
вынимають груши изъ сиропа деревянной ложкой, протирають 
сквозь частое сито и полученное пюре перем$шивають: съ си- 
ропомъ, въ которомъь варились груши. Кто жедаеть можеть 
прибавить еще бфлаго вина, взятато пополамъ съ кипяченою 
водою. | 


№ 18. Мороженое изъ поченъ черной смородины. 


Большую рюмку еще не раскрывшихся почекъ черной смо- 
родины заливаютъ на блюдф сиропомъ, приготовленнымь изъ 
1 ф. сахару, {/ бут. воды и сока изъ 2 лимоновь; накрывъ 
оставляють на 5—6 часовъ. Затфмъ процфживають сиропъ 
сквозь сито, прибавляють по вкусу кипящей воды и вертять 
мороженое; чистый настоенный на почкахъ сиропъ можно 
сохранять въ бутылкахь и ео для кремовъ и другихъ 
кушай. 


№ 19. Мороженое изъ ананасной дыни, 


Очень спфлую ананасную длыкю очищають отъ кожи и 
сфмянъ, разрфзають на маленьюе кусочки въ 1 дюйма 
толщиною, окропляютъ ихъ лимоннымь сокомъ и тусто посы- 
пають сахаромъ. Зат$мъ перекладывають въ стеклянную банку, 
плотно завязывають и ставять на 4 дня на солнце. Чистый 
сокъ пропускають сквозь сито. Чтобы приготовить мороженое 
надо. влить въ сокь воды по вкусу. Можно также прибавить 
вЪ массу лимоннаго сока, вскипятить и снлть пВну. 
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№ 20. Миндальное мороженое. 


Смфшиваютъ какь можно лучше 3/« бут. миндальнаго мо- 
лока (см. желе), 3/4 бут. свареннаго изъ 1 ф. сахару не очень 
сладкаго сиропа и 1 ст. киршвассера или померанцевой воды 
и, выливъ въ форму, вертять мороженое уже извфстнымъ 
образомъ. 


№ 21. Мороженое изъ каштановъ. 


8 свЪжихь желтковъ, растертыхъ съ сахаромъ, 11| бут. 
вскипяченныхь, холодныхь сливокъ и 1. протертыхъ калшита»- 
новъ вымфшиваютъ въ однородную массу и ставять на плиту 
на слабый огонь, минутъь на 8 — 10. М$шаютъ деревянной 
ложкой, чтобы не осфло. Массу выливаютъ въ миску и даютъ 
остыть, затЪмъ перекладывають въ форму, прибавляютъ рюмку 
мараскина и вертять мороженое. Когда мороженое загустФетъ 
наполовину, кладуть 1/2 бут. взбитыхъ сливокъ и хорошо 
пром шивають. Можно прибавить въ сливки 1 рюмку луч- 
шаго рому и немного сахару. 


№ 22. Миндальное мороженое. 


Въ ступкВ толкуть очень мелко (подливая время отъ вре- 
мени по ложкф молока, чтобы не было маслянистаго вкуса) 
2 ф. сладкаго и 3—4 шт. очищеннаго горькаго миндаля. 
Миндаль можно поджарить слегка; для этого его надо поло- 
жить на покрытую бфлой бумагой сковороду, посыпаль слегка, 
сахаромъ и поставить въ печь. Истолченный миндаль кипятять 
с0 сливками и прожимають сквозь толстую салфетку; получен- 
ную массу хорошо неремфшивають съ 4 бфлками, растертыми 
съ 1 ф. мелкаго сахару и съ 1 бут. сливокъ, а далфе посту- 
пають какь съ ванильнымъ мороженымъ № 2. Когда масса 
остынетъ ее выливають въ форму и вертять какъ мороженое 
№ 1. Вм$сто миндаля можно взять обыкновенныхъ орЪховъ и 
приготовить какъ сказано въ № 6; только ор$хи надо сначала, 
сильно просушить въ печи, чтобы придаль боле рззый ор$хо- 
вый вкуст. 'Вь такое орфховое мороженое можно подлить 
земляничнаго или малиноваго ликера. 
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№ 23. Пуншевое мороженое. 


СыБшиваютъ !/> бут. пампанскато, 1 рюмку коньяку, 1 рюмку 
мараскина и согъ изъ 1 лимона безъ зеренъ; все это вертять 
въ форм, пока не затустфеть наполовину. Между тёмъ на 
слабомъ огнф даютъ вскииЪть нЪсколько разъ стакану кислаго 
вина съ !/з палочкой ванили, 1 ф. мелкато головного сахару 
и 2 кусками сахару, отертаго о цедру съ 1 лимона, и дають 
массф остыть. Въ холодную массу прибавляють 2 хорошо раз- 
мфшанные бфлка, ваниль же вынимають прочь и соскабливають 
съ нея сфмена. Массу перемфшиваютъь съ полузатустёвшимъ 
мороженымъ и вертятъ его до готовности. Мороженое подаютъ 
въ широкихъ, плоскихъ пуншевыхъ стаканахьъ; подають посл 
жаркаго. 

Дирой способь приотовленля: въ формЪ наполовину за- 
мораживаютъ 1 стаканъ жидкаго ананаснато сиропа, съ 1 ста- 
каномъ киршвассера, 1/>» бут. бургонскаго, 1/» бут. шампаж- 
скаго и 1 стаканъ орЪховаго ликера, а далфе съ этой смВсью 
поступаютъ какъ было только что описано выше. 


№ 24. Пуншъ а Па готате. 


Кипятять 14. сахару съ {| бут. воды, сокомъ, безъ зеренъ, 
изъ 2 лимоновъ и 3 кусками сахару, отертыхъ о цедру лимона; 
когла остынетъ, прим5шиваютъ 2 бЪлка и выливають въ форму. 
Зал$мъ вливаютъ 1 бут. шампанскаго и вертять мороженое; 
кавъ только масса заморозиться, прибавляютъь еще !/« бут. 
коньяку. Пуншъ подають въ пуншевыхъ стаканахъ, посль 
жаркаго. 

№ 25. Пуншъ гласе. 


Кипятять 1 ф. сахару, съ ![2 бут. воды, выжатымьъ сквозь 
сито сокомъ изъ 2 лимоновъ и 3 кусками сахару, отертыми о 
цедру лимона; какъ только смЪеь остынеть, прибавляють 1 бут. 
рейнвейна и 2 хорошо взбитые бЪлка смфеь выливаютъ въ 
форму и вертятъ пока не загустФетъь наполовину. Тогда вли- 
вають еще 1/. бут. коньяку или рому и 1 стаканъ мараскина, 
и продолжають вертть мороженое, пока не будетъ совершенно 
плотнымъ. Подають посл жаркаго. 
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№ 26. Пуншевое мороженое въ другомъ род$. 


Очищенный ананасъ, средней величины, нарфзаютъь тонень- 
кими ломтиками, кладуть въ миску, прибавляютъ 2 ф. хоро- 
шаго, колотаго сахару и !|з бут. горячей воды и, накрывъ, 
оставляютъ на часъ въ покоф. Затфмъ вливають 2 бут. рейн- 
вейна и снова оставляють на 8 часовъ. Потомъ выжимають 
вынутые куски ананаса и въ настоенную жидкость, выжимаютъ 
сквозь частое сито сокъ изъ 2 лимоновъ. СмЪеь выливають въ 
мороженицу, прибавляютъ 1 бут. шампанскаго и 2 хорошо 
размфшанные бЪлка. Какъ только загустЗеть наполовину, 
вливають мало-по-малу '/з бут. ямайскаго рому. Подають какъ 
уже извфстно. | 

№ 27. Замороженный пуншъ. 


2 ф. крупно наколотато сахару С вЪ кипящую 
воду, кладутъь въ миску и заливають 2 бут. хорошато рейн- 
вейна. Потомъ прибавляютъ ноленьый, очищенный ананасъ, 
карфзанный ломтиками и, накрывъ, оставляють стоять 6 ча- 
совъ. Посл$ чего, вынувъ ананасные ломтики, выжимають ихъ 
и прибавляютъь вь жидкость 1 бут. шампанскаго, 2 раз- 
мфшанные бфлка и сокъ безъ зеренъ, изъ 2 лимоновъ. Какъ 
только пуншь будеть полуготовымь, вливають еще 1/з бут. 
хорошаго рому и вымфшавъ какъ можно лучше, подають какъ 
сказано выше. 

№ 28. Пломбиръ. 


Такъ называются вс% замороженные кремы, приготовленные 
безъ желатина. 12 желтковъ растираютъ съ 1/э ф. сахару, пере- 
мфшиваютъ съ 1/« ф. очень мелко истолченнаго сладкаго и 
5 шт. горькаго миндаля и 11| бут. вскипяченныхь сливокъ. 
Массу выливають въ кастрюлю и на горячей плит мЫшаютъ 
8—10 мин., зат$мъ остуживають, переливаютъ въ форму, при- 
бавляють 1 ст. мараскина или какого-нибудь другого тонкаго 
ликера и, заморозивъ до половины готовности, смёшиваютъ съ 
1|« бут. густыхь взбитыхь сливокъ и замораживають какъ 
сл$дуеть. . 
Примичане. Форма для пломбира отличается отъ 
формы для мороженаго тёмъ, что она ниже и дно у нея 
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овальное съ винтомъ посрединВ. Передъ тБмъ какь по- 
даль на столь, снимають крышку и опрокидываютъ форму 
на блюдо; отвинтивъ винть, дують въ форму и тогда плом- 
биръ выйдетъь изъ нея самъ собою. Пломбирную форму, 
какъ и мороженицу; нужно обильно засыпать солью. Плом- 
‘бирную форму не надо вертфть; ее просто оставляють, 
пока не замерзнетъ, часа на 3—4 въ кадкВ со льдомъ. 
Если подмЪшать въ. соль 2 лота селитры, то заморажи- 
вазе пойдеть скорЪе. | 


№ 29. Ванильный пломбиръ. 


3/« бут. воды кипятять съ 1/2 палочкой ванили и 20 лот. 
сахару; снявъ съ огня, вынимаютъ ваниль, соскабливаютъ съ нея 
въ воду сфмена и, накрывъ, ставятъ въ теплое мЪсто. 12 желт- 
коВЪ растирають съ !|з ф. сахару и перем$шиваютъ съ выше- 
приготовленной массой. Эту смесь выливають въ кастрюлю и 
мЬшають на горячей плитЪ до т5хъ поръ, пока не нагрЪется 
до самаго горячаго состоящя, однако ни въ какомъ случа не 
доводя до кипзыя. Снявъ съ огня, выливають на блюдо, 
прибавляють 1 ст. марасклна и бьють взничкомъ до тВхъ 
поръ, пока масса не вспфнится, какъ можно сильнфе, и даютъ 
остыть. Напосл$докъ прибавляють 1!|з бут. взбитыхь сливокъ 
и, переложивъ въ форму, мБшають каждые 1/2 часа, пока не 
заморозится до’ половины готовности. Вм$сто мараскина можно 
взять мадеры. 


№ 30. Шоколадный пломбиръ. 


Варять густую массу изъ !/з ф. мелко натертаго шоколада, 
12 лот. сахару, |2 палочки ванили и \|з бут. воды. Вывувъ 
ваниль, дають массф остыть, послЬ чего перемфлтиваютъ съ 
3|« бут. сильно взбитыхъ сливокъ, вливаютъ 1 рюмку мадеры 
и хорошо замораживають. Подають съ холоднымь соусомъ 
на винъ. 


№ 31. Пломбиръ изъ риса. 


На слабомъ огнф варять безъ соли въ 2 бут. воды 1/4 4. 
эипареннаго риса; какъ только сдЪлается мягкимь, откидьы- 
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ваютъ на дурхшлагь, дають стечь водЪ и обливають рисъ 
холодной водой до тЪхь поръ, пока съ него не сойдетъ вся 
слизь. Давъ обсохнуть, перемфшивають съ |+ бут. взбитыхъ 
сливокъ, прибавляють по вкусу сахара и, вливъ маленькую 
рюмку мараскина, выкладываютъ въ форму и замораживають; 
выложивь на блюдо, обливають абрикосовымъ мармеладомъ. 
Выфсто риса можно взять !/? ф. ананаса или грушь, нарЪзан- 
ныхь четырехугольными кусочками или же !|з ф. земляники 
или малины; какъ плоды, такъ и ягоды надо предварительно 
густо засыпать сахаромъ и дать постоять 1 часъ. Можно также 
взять для пломбира мелко нарфзаннаго мармелада, обсахарен- 
ную лимонную корку, сваренный въ винЪ изюмъ и засахарен- 
ные плоды. 

По-французски подають такимъ образомъ: на блюдо кла- 
дуть замороженныя сливки, сглаживаютъ ихъ сверху и, насы- 
павъ землянику въ вид пирамиды, покрывають все сахар- 
НЫМИ НИТЯМИ. 


№ 32. Пломбиръ изъ каштановъ. 


3). бут. взбитыхь сливокъ перем$шивають съ !/з ф. кашта- 
новъ, протертыхъ сквозь частое сито, прибавляютъ сахару по 
вкусу и замораживаютьъ. 


№ 33. Пломбиръ изъ фисташекъ. 


1[2 бут. взбитыхъ, подслалценныхъ сахаромъ, сливокъ пере- 
мЬшивають съ !|4 ф. очищенныхь, истолченныхъ фисташекъ, 
протертыхъ сквозь частое сито, и, прибавивъ 1/4 палочки истол- 
ченной въ порошокъ занили, замораживаютъ. Гарнируютъ 
мелкимъ, легкимъ печеньемъ. Въ взбитыя сливки можно по- 
ложить засахаренныхъ плодовъ. 





Желе, шоколадъ, пунигь и ликеры. 


а) Очистка желе. 


Очистка желе составляетъ одну изъ самыхь трудныхъ за- 
дачъ повареннаго искусства.—Необходимое количество самато 
лучшаго бфлаго желатина размачивають сначала въ холодной 
вод%, затьмъ разводятъ назначеннымьъ количествомъ кипятку, 
даютъ вскипфть постепенно и остуживають (на каждыя !/+ бут. 
жидкости берутъ по 4 пластинки желатина). Какъ только жидкость 
сдфлается совершенно холодной, ее перемфшиваютъ съ выжа- 
тымъ изъ 1 лимона сокомъ (безъ зеренъ) и 2 самыми свЪ- 
жими, разболтанными, но не взбитыми бфлками (2 бЪлка кла- 
дуть на 2 бут. жидкости). Выливъ эту смфеь въ стеклянную 
банку, ставять въ кастрюлю съ холодною водою, которая 
должна доходить только до 3/4 банки. Кастрюлю ставятъ на 
горячую плиту и, промфшавъ смЪеь нзеколько разъ чайною 
ложкой, оставляютьъ до твхъ поръ, пока бфлокъ не сдзлается 
крупичалымъ. Тогда беруть приготовленное для желе вино, 
вливають въ него только что упомянутую желатинную массу 





— 686 — 


и, хорошо перемфшавъ все вм$ст$, выливають въ чистую ка- 
стрюлю и ставать ее въ другую кастрюлю, наполненную до 
половины кипящею водою; въ такомъ видф оставляють на го- 
рячей плитф до тфхъ поръ, пока вся масса не сдфлается кру- 
пинками, не допуская при этомъ до кипфня; кром того, массу 
нельзя трогать, до тзхъ поръ пока она не сдЗлается крупками, 
потому что если ее пошевелить заранфе, то она не поддасться 
ОЧИСТЕБ. 

На круглое блюдо ставять хорошо вымытое, большое, 
частое, волосяное сито, опрокинувъ его кверху дномъ. Дно 
обтягиваютъ чистой, ошпаренной салфеткой (см. «предислове 
къ супамъ», въ начал книги) и сразу наливаютъ чашку при- 
готовленной жидкости; какъ только протечетъ, снова наливаютъ 
чашку и продолжаютъ такимъ образомъ, инока ве будеть про- 
пфжена вся масса. Надо слЪдить за тзмъ, чтобы жидкость на 
плитЪ оставалась все время въ горячемъ видф, иначе она не 
будеть съ состоянши протечь. 

Процфженкую, прозрачную жидкость разливаютъ въ какя 
угодно формы — маленьшя или болышя и ставять на ледъ, 
чтобы застыло. Желе должно застыть, а ве заморозиться, по- 
тому что тогда оно окажется никуда негоднымъ. Формы должны 
быть предварительно сполоснуты холодною водою. | 

Если желе нужно выложить изъ формы, то беруть чистое 
полотенце, окунають его въ кипящую воду и, выжавъ, обвер- 
тываютъ форму минуты на 2, чтобы желе отстало отъ стнокъ. 
ЗатБмъ опрокидываютъ форму на стеклянное блюдо. 

Воть еще боле легый способъ очистки желе. Приготовлен- 
кой для желе массз (водЪ, вину, лимонному соку или ванили 
и лимонной цедр$) даютъ вскицфть раза два въ кастрюлф. 
Какъ только остынеть совершенно, кладуть 2 полувзбитые 
бфлка и бьють вФничкомъ на не особенно горячей плит, пока, 
все вмфств не обратится въ бфлую массу, которую надо оста- 
вить на плит (не допуская до кипён!я), пока не сдфлается 
крупками. Далфе процфживаютьъ такъ же, какъ было сказано 
выше и очищенную, прозрачную жидкость подслащиваютъ, по 
вкусу, тучшимъ мелкимъ рафинаднымъ сахаромъ.. При очистк® 
желе нужно всегда помнить одно правило, а именно: что бфлки 
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надо класть непремфнно въ холодную массу, потому что если 
ихь положить въ горячую жидкость, то она не очистится, & 
сдфлается еще болфе мутной. 

Самыми лучшими желейными формами считаются мЪдныя, 
вылуженныя снаружи ий внутри, или же анг Йсвя— сия сна- 
ружи, а внутри покрытыя бфлою глазурью. Въ настоящее время 
можно достать издныя формы, внутри покрытыя бЪлою эмалью. 
Передъ употребленемъ всф эти формы должны быть основа- 
тельно промыты горячею мыльною водою, зат$мъ выполосканы и 
высушены. Жестяныя формы совершенно не годятся для упо- 
треблещя, такъ какъ въ нихъ портится вкусъ и цвбтъь желе 
и кром$ того онф вредны для здоровья. 


ь) Быстрое приготовлеше желе. 


Для скораго приготовленя желе беруть блюдо съ широ- 
кимъ дномъ, насыпаютъ въ него маленьме кусочки льда въ 
1 дюймъ вышиною, а сверху слой соли въ !|з дюйма толщи- 
ною. Соль кладутъь для того, чтобы заполнить во льду пустыя 
мфста такъ, чтобы поставленные стаканы не могли опроки- 
нуться. На соль уставляютъ стаканы, налитые до 3/+ вмЪоти- 
мостью, & въ промежутки кладутъ мелко наколотый лед; блюдо 
ставять на 2 часа въ холодное мёсто, причемъ слёдуеть сл$- 
дить за тфмъ, чтобы желе не перемерзло. 


№ 1. Желе изъ краснаго вина. 


Въ продолжение 15—20 минутъ кигятять въ закрытой 
кастрюлВ 3/4 бут. воды съ !|з палочкой расщепленной ванили, 
тонко срфзанной цедрой съ !|« лимона и 1 ф. сахару отъ 
головы, который благодаря очистк$, слфдуеть предпочитать 
песку. Снявъ кастрюлю съ огня, вливаютъ 1 бут. красваго 
хересу и сокъ (безъ зеренъ) изъ :/з лимона; когда эта, смфсь 
совершенно остышнеть, отливають половину вь стаканъ и 
чайной ложкой перемфшиваютъ съ 2 приготовленными съ же- 
латиномъ, хорошо разболтанными бЪфлками (см. предислове); 
стаканъ ставятъ въ кастрюлю съ холодною` водою, которая 
должна доходить до 1/2, или самое большое до */4 вышины 
стакана. Поставивъ кастрюлю на слабый огонь, оставляють до 
тфхь поръ, пока вода не начнетъ кипфть понемножку, на 
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что обыкновенно нужно часъ времени. Если, при помбтивани 
чайной ложкой въ стаканв, масса разлфлится на двЪ части— 
бфлую и прозрачную, то это значить, что она готова. Тогда 
переливають в въ кастрюлю, съ заранфе приготовленной 
смсью съ виномъ и, поставивъ въ водяную баню, оставляютъ 
до т№хъ поръ, пока масса не сдфлается крупинками, т. е. не. 
раздфлится на двЪ части—бфлую и прозрачную. Если она, бу- 
деть только благо цвфта, то это значить, что она еще не 
готова для желе. Затфмъ процфживаютъ ее сквозь хоропюо 
ошпаренную салфетку (см. предислов!е), при чемъ нало. 
слфдить за тЬмъ, чтобы жидкость была теплою все время, 
иначе она не протечетъ. Какъ только будетъ продфжена вся жид- 
кость, тотчасъ же разливають въ формы и ставять на ледъ, 
чтобы застыла. Вс лучиця желе изъ вина или фрухтовъ при- 
тотовляются такимъ образомъ. Выложивъь желе изъ большой 
формы на блюдо, вставляютъ въ пустую середину тоненькую 
восковую свфчку въ 1 дюймъ длиною и зажигаютъ ее. 


№ 2, Желе изъ рейнвейна. 


|3 бут. воды кипятять вмфотф съ пряностями и сахаромъ 
(кажъ въ предыдущемъ №), а затьмъ вливають 1 бут. хорошаго 
рейнвейна (Рюдестеймеръ). Далфе приготовляють совершенно 
такъ же, какъ было описано выше. 


№ 3. Смышанное желе. 


Осталки желе изъ краснаго вина, рейнвейна или фруктовъ, 
распускають въ отдфльныхь кастрюляхь. Давъ остыть кото- 
рому-нибудь, наливають его на 1 дюймъ въ форму и засту- 
живалтъ. На этотъ слой вливаютъ такимъ же образомъ какое 
угодно слфдующее желе и продолжаютъ чередовать пока не бу- 
дутъ издержены вс$ остатки. Нужно только позаботиться о том, 
чтобы при наливан!и новаго слоя не подтаяли прежде налитые. 


№ 4. еле изъ шампанскаго. 


Вскипятивъ !/з бут. воды съ сокомъ 2 свфжихъ лимоновъ 
(безь зеренъ), кускомъ ванили въ 1 дюймь длиною и 1/4 ф. 
сахару, вливають 1 бут. хорошато шампанскаго. Дадфе при- 
тотовляють какъ желе изъ краснаго вина (№ 1). 
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№ 5. Желе изъ мараскина. 
Кипятять 1 бут. воды съ 3/4 ф. сахару, '|, бут. киршвас- 
сера и сокомъ изъ 4 свЪжихъ лимоновъ и прибавляютъь по вкусу 
мараскина. ДалЪе приготовляютъ какъ желе изъ краскаго вина. 


№ 6. Ананасное желе, 


Выбравъ самый спфлый ананасъ, теркой стираютъ съ него 
немного цедры и завязывають ее въ чистую тряпочку; очи- 
шенный ананасъ нарфзають маленькими кусочками и кладутъ 
ихъ въ миску вмфетв съ завязавной въ тряпочку цедрой. 
Вскипятивъ 11/2 бут. воды, выжимаютъ въ нее сквозь сито 
сокъ изъ 8 лимоновъ, прибавляютъь *| ф. сахару и, сни- 
мая пфну, дають вскииёть еще разъ. Этой горячей смЪсью 
заливають ананасные куски и, накрывъ миску, даютъ постоять 
2—3 часа, до полнаго охлажденя. Тотда осторожно выжи- 
маютъ сквозь частое сито и подливаютъ по вкусу немного кипя- 
щей воды. На каждую 1/4 бут. желе кладутъ 3—4 пластинки жела- 
тина. ДальнЪйшее приготовлене, какъ желе изъ краснаго вина. 


№ 7. Малиновое желе, 


На хорошо вышпаренную салфетку кладутъ 2 ф. сиБлой, 
сочной лёсной маливы и обливаютъ ее 1 бут. вскипяченной 
съ сахаромъ воды; обливать надо до тёхь поръ, пока не бу- 
детъ извлеченъ весь сокъ изъ ягодъ. На каждую !|, бут. по- 
лученной малиновой воды кладутъ 3—4 пластинки бЪлаго, хо- 
рошалто желатина и, выливъ въ кастрюлю. прибавляют |, стак. 
обыкновеннаго вина. Приготовлен!е то же самое, какъ сказано 
въ рецептв № 

По этому рецепту можно также приготовить желе изъ чер- 
ной смородины, земляники и вишневаго сока съ краснымъ ви- 
номъ и твоздикой. Только вишневый сокь надо профильтро- 
вать. Можно также приготовить желе изъ чистаго клюквеннаго 
сока, вскипяченнаго съ ванилью. 


№ 8. Желе съ’ фруктами. 


Большую, съ широкимь отверстемъ форму для желе на- 
полняютъ приготовленнымь желе изъ ананаса или какихъ-либо 
другихъ фруктовъ. Какъ только желе застынетъ, его выклады- 
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ваютъ на блюдо и заполняютъ пустую середину рядами, сва- 
ренныхь въ сахарЪ, абрикосовъ, персиковъ, зеленыхъ сливъ, 
вишенъ и земляники. Фрукты должны быть положены выше 
желе. Обливъ ихъ нЬсколькими ложками полуостывшаго желе 
подаютъ тотчасъ же на столъ. 

Желе изъ абрикосовъ приготовляють еще слфд. образомъ. 
Снимають кожу съ 20 сифлыхь абрикосовъ (см. мороженое); очи- 
щенные плоды варятъ въ чистомъ тазик$, наливъ 21|2 бут. воды; 
прибавивъ тонко срёзанную съ !|» лимона цедру и выжатый 
изъ 1 лимона сокъ, дають вскипфть раза два. См$сь проц#- 
живають сквозь чистую салфетку и прибавляютъ !|, бут. 
рейнвейна и по вкусу лучшаго сахара рафинада. ДальнИшее 
приготовлене какъ сказано въ № 1. Готовое желе выливаютъ 
въ форму вмВст$ съ сваренными въ сахарЪ абрикосами. 


№ 9. Желе изъ краснаго вина съ малиновымъ сокомъ. 


Въ кастрюлю вливають 1 бут. лафита, или хереса, !|, бут. 
чистаго малиноваго сока, 1 бут. воды, 1 рюмку лучиаго 
коньяку, кладуть 4 куска сахару, отертато о цедру 1 лимона 
и кромБ того прибавляють еще сахара по вкусу. Далфе при- 
готовляють какъ желе изъ краснаго вина № 1. Подають къ 
желе ванильный соусъ (см. соусы) или же гарнирують блюдо 
взбитыми сливками. Взбитые сливки можно приготовить съ же- 
латиномъ, приправить ванилью съ сахаромъ и застудить въ 
маленькихъ формочкахъ, которыми потомъ и огарнировать кру- 
гомъ желе на блюдБ. Въ такомь случа края блюда надо 
огарнировать мелкимъ печеньемъ. 


№ 10. Желе изъ флалокъ. 


Даютъ вскипфть нфсколько разъ 1 бут. воды съ 3/1 ф. са- 
хару рафинада и влитымъ сквозь сито сокомъ изъ 2 лимоновъ. 
Горсть свфже собранныхь фФалокъ, у которыхъ тщательно уда- 
лены всё пожелтФви!я цвфты, кладуть въ миску, заливаютъ 
вскипяченнымъ сахарнымъ растворомъ и ставятъ на два часа 
на ледь. ЗалЪмъ сиропь процфживаютъ, вливають въ него 
1[2 бут. воды, 1/+ бут. рейнвейна или шампанскаго, или же 
1 стаканъ киршвассера, а далфе поступають какь въ рецепт 
№ 1. Такимь же образомъ можно приготовить желе изъ свф- 
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`жихъ розовыхъ депестковъ, а также приготовить для крема 
или мороженаго экстрактъ изъ ф!алокъ или розъ. 


№ 11. Апельсинное желе. 


На 4 куска сахару стирають цедру съ 2 болыпихъ, хо- 
рошихъ, сифлыхъ апельсиновъ и 1 болыпого, свъжаго лимона; 
8 апельсиновъ разрфзають пополамъ, выбрасываютъ зерна, 
выжимають въ кастрюлю сокъ, прибавляють еше сокъ изъ 
1 лимона, куски сахара съ стертой цедрой, 1 бут. воды и 
даютъ вскипЪть. Во время кипфнья вливають растворъ изъ 
8—10 пластинокъь бЪлаго желатина. НапослЪдокъ очищають 
бЪлкомъ (какъ въ № 1) и кладуть по вкусу сахара рафинада. 
Выливъ въ форму ставять на 5—6 часовъ на ледъ. Пригото- 
вляютъ какъ желе изъ краснаго вина. 

Это желе, также какъ желе изъ краснаго вина, можно раз- 
лить въ апельсинныя корки, разр$занныя пополамъ и засту- 
дить. Подавая уложить на, стеклянное блюдо. 


№ 12. Яблочное желе. 


Антоновсмя яблоки нарфзаютъ ломтиками и вырЪзаютъ 
прочь сердцевину; положивъ въ хорошо вычищенный тазикъ, 
наливаютъ столько воды, чтобы яблоки были вполнз покрыты 
ею, и варятъ пока не разварятся. Полученное такимъ обра- 
зомъ пюре выкладываютъ въ фланелевый мВиюкь и взшають 
на гвоздь. Подъ мёшокь подставляютъ блюдо для стекающато 
яблочнаго сока. М$®шокъ полженъ быть повёшенъ въ тепломъ 
мЪстф, иначе яблочная масса застынетъ и обратится въ желе. 
Какъь только вытечетъ весь сокъ, его провариваютъ съ 1], па- 
лочкой ванили, которую надо потомъ вынуть. 1 бут. получен- 
нато яблочнато сока и 1/4 бут. вскипяченной воды, разм$ши- 
ваютъ съ растворомъ желатина, приготовленнаго изъ 12 пла- 
стинокъ бЪлаго хорошаго желатина, который надо размочить 
вЪ холодной водЪ, выжать и развести въ 1/1 бут. горячей воды. 
Приготовляютъ желе по второму способу, описаному въ преди- 
слои. Это желе можно залить, переложивъ различнымъ ва- 
‘реньемъ изъ вишни, зеленыхь сливъ, абрикосовъ, земляники, 
малины инт. п. 
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№ 13. Кофейное желе. 


5 желтковъ растирають съ !]з ф. сахару; затЪмъ пригото- 
вляють какь для кофейнаго мороженаго (см. мороженое) 31+ бут. 
СЛИвОкЪ СЪ 3 ф. кофе. Какъ только сливки остынутьъ, ихъ 
размфшивають съ желтками и варять какъ ванильное моро- 
женое, т. е. доводять до самаго горячаго состоящя, не 
допуская однако до кипфя. Зат6мъ прибавляють еще 6 —8 
пластинокъ бфлаго желатина и 1 рюмку мараскина, или вмфсто. 
него 1 стаканъ киршвассера или же 1 рюмку коньяку. 


№ 14. Рисовое желе. 


На слабомъ огнф варять до мягкости въ 3 бут. воды 1'з ф. 
хорошо ошпареннато риса, протирають сквозь сито, припра- 
вляють сахаромъ, лимоннымъ сокомъ и цедрой и перем$ши- 
вають со стаканомъ благо вина и рюмкой коньяку. На каж- 
дую :|, бут. смфси берется по 3 пластинки желатина. Уложивъ 
въ форму, ставятъ на ледъ. Гарнируютьъ взбитыми сливками и 
подаютъ земляничный или малиновый соусъ. 


№ 15. Шоколадное желе. 


На горячей плитВ, въ кастрюлф, вфничкомъ взбивають въ 
ину 3/ч бут. легкаго бфлаго вина съ 8 желтками, растертыми 
съ 1/4 ф. мелкаго сахару, 1/4 ф. натертаго шоколада, и рюмкой 
коньяку; прибавивъь 6—8 пластинокъ желатина, разведеннаго. 
въ чашкв горячей воды, выливаютъь въ форму. Желе гарни- 
руютъ взбитыми сливками и мелкимъ печеньемъ. 


№ 16, Шоколадное желе, 


На горячей плитЪ, часто помфшивая, даютъ разъ вскип$ть 
11/2 бут. сливокъ вмфстё съ 1|ч ф. мелкаго натертато шоколада 
и 1: палочкой ванили; потомъ прибавляють сахара по вкусу 
и растворъ 8—10 пластинокь желатина, приготовленнаго 
кажъ указано въ № 12. Процёдивъ въ форму сквозь сито, 
ставять на ледъ. Гарнируютъ желе мелкимъ миндальнымъ 
печеньемъ или бисквитами. Также можно влить въ желе малень- 
ЫЙ стаканъ портвейна и подать теплый голландеюй соусъ 
на винз. 
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№ 17. Миндальное желе. 


1[2 бут. молока варятъ съ '/з палочкой ванили и, какъ только 
молоко получить ванильный вкусъ, тотчасъ же снимаютъ съ 
огня. Въ молоко прибавляють 11, бут. хорошихъ горячихъ 
сливокъ, 1/2 ф. очищеннаго сладкаго и 5 шт. горькаго, мелко 
истолченнаго миндаля и сахара по вкусу (во время толчен!я 
надо подливать понемножку молока, чтобы миндаль не за- 
маслился). Эту смЪсь провариваютъ на слабомъ огнЪ и выли- 
зають на положенную на сито чистую толстую, хорошо ошпа- 
ренную салфетку; какъ только жидкость протечеть въ подста- 
зленное блюдо, прибавляють 1 рюмку померанцевой воды и 
10 пластинокъ самаго лучшаго бфлаго желатина, приготовлен- 
наго по рецепту № 12. Форму съ желе ставятъ на 6 часовъ 
на ледъ. Выложивъ на блюдо подаютъ съ теплымъ голланд- 
СКкИМЪ С0УуСОМЪ ИЗЪ ВИНа. | 


№ 18. НМеле со взбитыми бЪлками. 


1,4 бут. чистаго, прозрачнаго, малиновато сока перемфши- 
ваютъ съ 1| бут. прозрачнато смородиннаго сока, 3[« бут. 
вскипяченной воды и сахаромъ по вкусу и прибавляютъ раст- 
воръ изъ 10 пластинокъ лучшато б$лаго желатина, приготовлен- 
нато какъ сказано въ № 12. Часто помзшивая, дають массЪ полу- 
застыть и прибавляютъ 4 хорошо взбитые бЪлка. Переложивъ 
въ форму, смазанную миндальнымъ масломъ, ставятъ на ледъ. 
На блюд желе гарнируютъ печеньемь или обливаютъ про- 
зрачнымъ соусомъ изЪ вина. 

Прнмьчане. ВсБ прозрачные желе, приготовленные 
съ виномъ и фруктовымъ сокомъ, можно вспфнивать слЪду- 
ющимъ образомъ; тепловатое еще полужидкое желе взби- 
ваютъ, въ холодномь мфстЬ, въ кастрюль до тьхъ поръ, 
пока оно не сдфлается бЪлымъ и пВнистымъ, какъ взби- 
тые бфлки. Если масса начнеть застывать, не воп%нив- 
шись какъ слфдуеть, то ее нужно разогр$ть слегка на 
плитБ и снова продолжать взбивать. Когда будетъ взбито 
какъ слБдуеть, перекладывають въ форму, смазанную 
миндальнымь масломъ и стазять на ледъ; выложивъ на 
блюдо подаютъ съ теплымъ голландскимъ соусомъ изъ вина. 
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№ 19. Лучшй способъ приготовления шоколада. 

Лля варки берется самый лучший сортъ шоколада. Въ боль- 
шой, чистой кастрюлф, сполоснутой холодной водою, кипятять 
на легкомъ огнф, чтобы не пригор$ло, 31/з бут. не очень жир- 
ныхъ сливокь. Въ кипяшя сливки всыпаютъ 1 ф. натертаго 
шоколада и, часто помфиивая, даютъ вскипфть еще разъ. На 
блюд$ взбивають 8 желтковъ съ !/ ф. мелкаго сахару, вли- 
ваютъ 1 ложку горячаго шоколада и, перемВшавъ, выливаютъ 
въ кастрюлю съ шоколадомъ, не переставая бить мутовкой. 
Шоколадъ продолжаютъ взбивать на горячей плить еще 20—30 
минутъ и, разливъ въ чашки, подаютъ съ разнымъ печеньемъ. 

Чтобы продержать шоколадь въ горячемъ видф, надо ка- 
стрюлю съ шоколадомъ поставить въ другую, наполненную до 
половины кипящею водой, и на горячей плитЪ взбивать шоко- 
ладъ до тёхъ поръ пока не понадобиться подать на столъ. 


№ 20. Шоколадъ на молокЪ. 


Въ кастрюлБ кипятять 81/» бут. молока. Въ блюдь раз- 
мъшивають 4 свфжихь желтка и 1 цфльное яйцо съ 1/4 ф. 
мелкаго сахару, всыпають 1 ф. натертаго хорошаго ванильнаго 
шоколада и мъшають все вмфстф до тфхъ поръ, пока не полу- 
чится пфнистая масса, въ которую, размЪшивая, подливають 
ложками половину вскипяченнаго молока а затЪмъ все вмЪоть 
выливаютьъ (не переставая взбивать мутовкой) въ оставшееся 
въ кастрюлБ молоко. Кастрюлю съ шоколадомъ ставять въ 
другую наполненную кипящею водою и взбивають на горячей 
плить, до тъхъ поръ пока яйца совершенно не соединятся съ 
молокомъ и масса сдфлается легкой и всифннвшейся. Варить 
надо пфлый часъ. Нельзя варить на сильномъ огиф, потому что 
яйца могуть свернуться; вообще съ шоколадомъ надо обра-- 
щаться осторожно. Если желаютъ приготовить шоколадъ по- 
вкуснфе, то беруть 21| бут. молока и 1 бут. сливокъ. Многе 
любять шоколадъ, приготовленный безъ яицъ. Въ такомъ слу- 
ча» надо вскипятить 1 бут. свЪжаго молока, всыпать 1'1 ф. 
мелко натертаго шоколада и даль вскиифть еще разъ. 


№ 21. Шоколадъ со взбитыми сливками. 
Этотъь шоколадь приготовляють совершенно такъ же, кажъ 
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сказано въ предыдущемь №, но только съ одними желтками 
безъ цфльнаго яйца. Къ шоколаду подаютъ взбитыя въ серебря- 
ной чашф сливки, приправленныя ванилью и легкое печенье. 


№ 22. Шоколадъ на водф. 


1 ф. лучшаго шоколада наламываютъ кусочками, кладуть 
вЪ хорошо вылуженную кастрюлю, наливаютъ 3 бут. холодной, 
чистой воды и даютъ вокип$ть. На блюдЪ растираютъ деревян- 
ной ложкой 6 желтковъ (отдфливъ ихъ какъ можно лучше отъ 
ОЪлковъ) съ !/з ф. сахару, пока хорошо не вспфнятся. НЪ- 
сколько ложекъ только что вскипфвшатго шоколада какъ можно 
лучше разм шивають мутовкой съ растертыми желтками и, 
взбивая все время, выливаютъ смфсь въ шоколадъ, посл чего 
варятъь еще 10—15 минутъ, взбивая безостановочно. Горяий 
напитокъ разливаютъ въ чашки и въ серебряной чаш$ подаютъ 
къ нему взбитыя сливки, приправленныя мараскиномъ или ямай- 
скимъ ромомъ. 


№ 23. Сабайонъ. 


Деревянной ложкой растираютъ на блюдЪ 7 желтковъ съ 
2 цфльными яйцами и 1/2 ф. сахару и прибавляють (въ 1 дм. 
длиною) кусокъ мелко истолченной ванили. Въ кастрюлВ кипя- 
тять 1 бут. хорошаго рейнвейна съ 1 бут. хорошаго бЪлаго 
вина; нЪсколькими ложками этой смфси разводять протертые 
желтки и, прибавивъ ихъ въ вино, взбивають вфничкомъ, на 
слабомъ огнЪ, до тЪхъ поръ пока все ие обратится въ ифну. 
Подають ‘въ чашшахъ, кь печенью. 


№ 24. Кофе съ коньякомъ. 


Изъ мокка варятъ очень крЪпыЫй кофе, чтобы былъ про- 
зрачнымъ, разливаютъь по маленькимъ чашкамъ, положивъ 
столько маленькихъ кусочковъ сахару, чтобы было пополамъ того 
и другого, вливають въ каждую чашку по дессертной ложЕВ 
коньяку, ТОТЧасъ же зажигають его, а затВмъ гасять черезъ 
минуту. Кофе льютъ очень горячимъ. Въ такомъ видВ этоть 
напитокъ очень любимъ во Франщи. 


№ 25. Пуншъ. 
10 желтковъ растираютъ добфла съ 1 ф. мелкаго сахару 
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и кипятятъ съ 2 бут. хорошаго краснаго вина и сокомъ изъ 
э апельсиновъ и 3 лимоновъ, съ которыхъ надо сначала сте- 
реть цедру на 4—5 кусковъ сахару и тоже положить сюда. 
Килятять, взбивая какъ сказано въ № 23. Снявъ съ плиты посте- 
пенно, вхиваютъ 1/2 бут. хорошаго рома. Если пуншъ окажется 


не лостаточно сладкимъ, то прибавляють сахара. 


№ 26. Сорзене|о изъ краснаго вина. 


Деревянной ложкой растираютьъ на блюдЬ 4 не очень круп- 
ные желтка съ 1 яйцомъ ни 1/4 ф. мелкаго сахару и перем$- 
шивають съ 1/4 ф. хорошаго ванильнаго шоколада. Эту массу 
разм шивають въ 1 бут. вокипяченнаго краснаго вина и ва- 
рятъ какъ шоколадъ № 22. Такой пуншь подають въ боль- 
шихъ рюмкахъ. 

№ 27. СорзенеНо изъ шампанскаго. 


1 бут. шампанскато кипятять съ 3-мя кусками сахару, 
отертаго о лимонную цедру, и съ тонко срфзанной кожицей съ 
1|з апельсина; съ */4 ф. сахару растирають добфла 2 яйца и 
7 желтковъ и, взбивая, выливаютъ вмЪстВ съ !/з бут. рейнвейна, 
въ шампанское, а затфмъ варять какъ въ предыдущемъ №. 
Подають въ большихъ стаханахъ. 

№ 28. Пуншъ изъ апельсиновъ. 

На куски сахара стираютъ цедру съ 6 апельсиновъ и, 
разрёзавъ плоды пополамъ, выжимають въ кастрюлю сокъ 
сквозь сито, прибавляють 1 бут. легкаго, кислаго бЪлаго 
вина, отертые о цедру куски сахара и дають звскипфть. По- 
томъ прибавляютъ 6 желтковъ, растертыхъ добфла съ 1 яй- 
помь и !|з ф. мелкаго сахару. Варять какъ уже было сказано 
раньше. Въ готовый пунить вливаютъ маленьмй стаканъ мара- 
скина и подаютъ такимъ же образомъ, какъ и предыдуше 
пунши. 


№ 29. Глинтвейнъ. 


Въ кастрюлЪ кипятятъ 1/» бут. воды съ 2 гусками сахару, 
отертаго о свЗжую лимонную цедру, 1 лотъ корицы и 8 гвоз- 
диками; затфмъ кладуть 1! ф. сахару и, какъ только растаетъ, 
прибавляють 1 бут. хорошаго краскаго вина и выливаютъ все 
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въ миску. Наполнивъ кастрюлю до половины кипящею водою, 
ставять въ нее накрытую миску и оставляють до тЪхь поръ. 
пока вино не начнетъ кипЪть. Тогда процфживають, разли- 
ваютъ по стаканамъ и подаютъ на столъ. 


№ 30. Оршадъ. 


1 ф. сладкаго миндаля кладутъ въ холодную воду, гдЪ 
оставляютъ до т$хъ поръ, пока кожица не начнеть сходить; 
воду надо мФнять, нЪсколько разъ. Очищенный миндаль тол- 
куть въ мраморной ступк$ какъ можно мельче, подливая по 
ложкф холодной, отварной воды, чтобы не дать замаслиться 
орЪхамъ. Истолченную массу выжимають сквозь холстъ, а 
остатокъ толкуть снова и выжимають; посл чего кладуть на 
блюдо, наливаютъ 2 бут. холодной, отварной воды, и’ малень- 
кими частями выжимаютъ сквозь чистый, старый холстъ, пока 
подливаемая постепенно вода не будетъ болфе бЪлаго пвфта. 
Въ общемъ надо употребить 21/2 бут. воды. Подсластивъ мик- 
дальное молоко сахаромъ разливаютъ въ стаканы и подають 
на столь. 


№ 31. Сухая миндальная масса. 


1:/» ф. сладкаго и 10 штукъ горькаго миндаля оставляютъ 
лежать въ холодной водЪ, пока кожа не начнетъь сходить; 
нЪоколько разъ промытый въ холодной вод миндаль выти- 
рають досуха и толкуть маленькими порщями, подливая каж- 
дый разъ по чайной ложкЗ воды изъ померанцевыхь цвзтовъ. 
Весь истолченный миндаль размёшиваютъ въ 3/‹ бут. холодной 
отварной воды и ставять въ холодное м$фсто на 8—5 часовъ 
По прошестви этого времени миндаль прожимають по частямъ 
сквозь р%®Эдкую холстину и, прибавивъ 1 ф. сахару (отъ головы), 
распущеннаго ВЪ 1/4 бут. холодной воды, подливаютъ миндаль- 
наго молока и варятъ на слабомъ огнф до тхъ поръ, пока масса 
не загустетъ слегка. Тогда выливаютъ ее на большое мелкое 
фарфоровое блюдо, ставять въ печь въ умфренный жаръ и 
оставляють тамъ пока совершенно не высохнетъ. Такой мин- 
даль употребляютъ для соусовъ; только его надо предвари- 
тельно развести въ отварной, холодной водф$. 


— 698 — 


№ 32. Высушенный, истолченный миндаль для приготовленя 
миндальнаго молока. 

Приготовлен1е схоже съ только что описаннымъ способомъ. 
Точно также размачиваютъ (чтобы легче сошла кожица) 1 ф. 
сладкаго и 15 штукъ горькато миндаля и далфе поступаютъ 
совершенно такъ же, какъ было сказано, только при толчеши 
можно подлить розовой воды вместо воды изъ померанцевыхъ 
цвьтовъ. Въ миндаль истолченный какъ можно мельче при- 
бавляютъ 1 ф. сахарной пудры и, высыпавъь въ стеклянныя 
банки, завязываютъ пергаментной бумагой и хранятъ въ про- 
хладномъ и сухомъ мЪеть. 


№ 33. Холодный земляничный пуншъ. 

2 ф. силой, перебранной земляники посыпаютъ мел- 
кимъ рафинаднымь сахаромъ и ставять на 1 часъ на ледъ. 
Кипятять 1/« бут. воды съ половинкой разшепленной палочки 
ванили и цедрой съ 1 лимона; процфдивъ, выливають въ 
миску, прибавляють 2 бут. легкаго рейнвейна и, накрывъ, 
ставятъ на ледъ. Потомъ кладутъ землянику и вливаютъ 1 бут. 
шампанскаго и 1 бут. сельтерской воды. 


№ 34. Холодный пуншъ на шампанскомъ. 


2 бут. мозельвейна, 1 бут. бургонскаго и 2 бут. шампан- 
скаго смзшиваютъ съ 1 ф. колотахо сахару и, накрывъ, ста- 
вятъ на ледъ; подають на столъ холоднымъ.—По ангИЯскому 
способу надо густо посыпать сахаромь 2 очищенные апельсина, 
нарВзанные кусочками, и залить ихъ 2 бут. шампанскаго, 1 бут. 
сельтерской воды и прибавить нВеколько листочковъ мелиссы. 


№ 35. Абрикосовый холодный пуншъ. 


10 абрикосовъ очищаютъ отъ кожицы, вынимають косточки, 
разрзаютъ каждый плодъь на 4 части и. сложивъ въ миску, 
посышаютъ густымъ слоемъ сахара. Когда плоды простоять 
ВЪ такомъ видф 10 часовь, вливають 2 бут. мозельвейна, 
1|2 бут. сельтерской воды и 1 бут. легкаго шампанскато. 


№ 36. Пуншъ съ хересомъ. 
Тонко ср$занную цедру съ 4 лимоновъ заливають въ миск$ 
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1/« бут. кипящей воды и оставляютъ на 6 часовъ въ поко$. 
Зат$мъ процфживають воду въ другую миску, прибавляють 
1[4 бут. хересу, сокъ (безь зеренъ), выжатый изъ 2 лимоновъ, 
1/+ бут. рому и !/‹ бут. коньяку. 1 ф. головного сахару кипя- 
ТЯТЬ ВЪ 1|" бут. воды и, какъ только совершенно остынетъ, 
выливають въ миску со смфеью, прибавляютъ хорошаго горя- 
чаго вскипяченнаго молока, фильтрують сквозь чистую сал- 
фетку и ставять на ледъ. 

По ангайски приготовляютъ этоть пуншъ такимъ обра- 
зохгь: 5 свфжихъ, самыхъ лучшихъ лимоновъ нарЪзаютъ тонень- 
кими ломтиками и, выбросивъ зерна, кладуть въ миску; затВмъ 
вливають 1|з бут. хересу и 2 бут. портеру и, накрывъ миску, 
ставять на ледъ. Передъ подачей въ пунить всыпають немного 
натертаго мускатнаго орзха. 


№ 37. Холодный ананасный пуншъ. 


1|з большого, очищеннаго ананаса нарЪзаютъ маленькими 
кусочками, кладуть въ миску, посыпаютъ :|[з ф. мелко истол- 
ченнаго рафинаднаго сахару и даютъ постоять часа два. За- 
тЪмъ вливають 1 бут. мозельвейна или рейнвейна и ставять 
на 6 часовъ на ледь. По прошестви этого времени вливаютъ 
еще 1 бут. мозель-——или рейнвейна, 1 бут. шампанскаго и 
маленыйй стаканчикь мараскива. На 1 бут. мозельвейна или 
рейнвейна беруть 1|2 бут. шампанскаго, вмЪсто котораго можно 
ВЗЯТЬ 1/2 бут. сельтерской воды. 


№38. Холодный апельсинный пуншъ. 

На 3—4 куска сахару стираютъ цедру съ 3 красныхтъ, 
крупныхъ апельсиновъ и, тщательно вычистивъ, рёжуть плоды 
тоненькими ломтиками. Сахаръ и апельсинные ломтики, кладуть въ 
миску и густо посыпаютъ 3/« ф. мелко истолченнаго рафинад- 
наго сахару. Давъ постоять 3 часа, вливаютъ 9 бут. рейн- 
вейна и ставять на ледъ. Передъ тфмъ какъ подать на столь 
прибавляють еще 1 бут. шампанскаго или сельтерской воды. 


№ 39. Холодный майсюй пуншъ. 


Пучокъь душистаго ясменника безъ цвзтовъ заливають въ 
мискЪ 2 бут. мозельвейна или легкаго рейнвейна, прибавляють 
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нфсколько капель лимонной эссенщи или тонко ср$занную цедру 
съ 1 цимона и, накрывъ, ставять на 2 часа на ледъ. ЗатВуъ 
жидкость процфживаютъ, подслащиваютъь сахаромъ и подаютъ 
ВЪ ХОЛОДНОМЪ ВИДФ. 


№ 40. Поддфльный майскй пуншъ. 


Въ миску кладуть 1 рюмку лиственныхъ почекъ черной 
смородины и такое же количество фалковыхъ цвзтовъ. Даютъ 
вскипёть нЪскольку разъ сиропу, приготовленному изъ 1 ф. 
мелкаго рафинаднаго сахару, + бут. воды и выжатаго изъ 
лимона сока (безъ зеренъ); этимъ горячимъ сиропомъ зали- 
ваютъ почки и фиалки и дають остыть; потомь процЪживаютъ, 
вливаютъ 1/. бут. холодной воды и 2 бут. мозельвейна и, на- 
крывъ, ставятъ на ледъ. 2 апельсина, очищаютъ какъ оть желтой 
такъ и оть б%флой кожицы, нарЪфзаютъ самыми тоненькими 
ломтиками, посыпають ихь сахарной пудрой и даютъ постоять 
часъ. Апельсинные ломтики кладуть въ принесенной со льда 
пунигь, вливаютъ въ него еще 1 бут. шампанскаго и подаютъ 
на столь. 


№ 41. Холодный напитокъ изъ яблоковъ и шампанскаго. 


Въ миску кладуть 12 очищенныхъ ранеть, нар$занныхъ 
самыми тоненькими ломтиками, и товко срфзанную съ 2 лимо- 
новъ цедру; густо посыпавъ мелкимъ сахаромъ, наливають 
1 бут. рейнвейна и, покрывъ, оставляютъ въ покоВ 14 часовъ. 
По прошестви этого времени вливають еще 1 бутылку мозель- 
зейна и 1 бут. шампанскаго н ставять на ледъ, а затЪмъ 
подаютъ на столъ. 


№ 42. Вкусный, холодный напитокъ. 
Въ стеклянную чашу кладутъь н$околько кусочковъ льда, 


4—5 ломтиковъ лимона, 5 персиковыхь листочковъ, вливаютъь 
\/« бут. хересу, 1 бут. сельтерской или содовой воды, 1 бут. 


отварной воды и подслащивають по вкусу. 


№ 43. Американское питье. 


Въ стеклянный бокаль кладутъ кусочки льда, 2 листка 
перечной мяты, цедру и сокъ 1 лимона, (безъ зеренъ), нЪсколько 
чайн. лож. сахару, */ч бут. хересу и воды по вкусу. Наштокъ 
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тянуть сквозь стеклянную трубочку. Другой способъ приготов- 
левмя. Въ стеклянную пуншевую чашу кладутъ ледъ, нали- 
ваютъ на него 1|з бут. хересу, прибавляють нФеколько ломти- 
ковъ померанца, безъ зеренъ, воды и сахару по вкусу. Тянуть 
сквозь соломку. Трей способъ приготовленя. Стеклянную 
чашу наполняютъ до половины льдомъ, кладутъ нарфзанный 
ломтиками лимонъ безъ зеренъ, нфсколько ложекъ сахару, цедру 
съ 1 померанца, вливають 1 бут. шампанскаго и прибавляють 
немного земляники или малины, а еще лучше нЪсколько ломти- 
ковъ ананаса. ВмЪсто хереса можно употребить бургонское 
вино, рейнвейнъ или портвейнъ. 
№ 44. Англискй пуншъ. 

Въ кастрюлВ кипятять 1 бут. воды съ сокомъ (безъ зе- 
ренъ) изъ 3 лимоновъ и 1 Фф. сахару. Зат$мъ вливаютъ 1 бут. 
краснато вина и даютъ вскипфть еще разъ. Снявъ съ огня 
вливаютъ еще бутылку ямайскаго рому и подають напитокь 
горячимъ или холоднымъ. 

№ 45. Английская жженка. 

На положенную на миску проволочную рЪфшетку кладутъ 
1 ф. рафинаднато сахару, обливаютъ его 1/4 бут. лучшаго рому, 
тотчасъ же зажигають и оставляютъ горфть пока весь сахаръ 
не растаеть и не стечетъ въ миску. Тогда прибавляютъ 3 куска 
сахару, отертато о цедру 2 лимоновъ, выжатый безъ зеренъ 
сокъ изъ 2 лимоновъ или апельсиновъ, 1 бут. бфлаго вина, 
1 бут. горячаго, крёпкато чаю лучшаго сорта. Жженку по- 
даютъ горячей. ‘ | | 

Дрпой стособь приотовленя. Въ сахаръ (приготовленный 
какъ сказано выше) вливаютъ 1 бут. хорошаго краснаго вина, 
11|? бут. бЪлаго вина и 1 бут. хорошаго, горячаго чая. 


№ 46. Пуншъ изъ краснаго вина. 

Въ кастрюл6 кипятять 2 бут. легкаго краснаго вина съ 
выжатымъ сокомъ изъ 8 лимоновъ (безъ зеренъ) и 1 ф. сахару. 
Снявь съ огня примфшиваютъ еще 1/2 бут. арака. 

№ 47. Пуншъ съ портвейномъ. 
Въ кастрюль кипятять 1 бут. б$лаго вина съ 1 бут. крас- 
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наго вина, 9 бут. портвейна, сокомъ безъ зеренъ, изъ 4 лимо- 
новъ и 2 ф. сахару. Снявъ съ огня сиБшивають съ 1 бут. 
арака. 

№ 48. Рипей гоуа!. 


Въ мискё перемфшиваютъ 21/2 ф. расколотаго рафинаднаго 
сахара, сокъ (безъ зеренъ) изъ 6 лимоновъ, 1 бут. лучшаго 
сорта, крфикаго чая, 1 бут. рейнвейна, 1 бут. бургонскаго 
1!, бут. арака, 14 бут. мараскина и 1 бут. шампанскаго, 
Пунить ставять на ледъ и подаютъ холоднымъ. 

№ 49. Пуншъ на шампанскомъ. 

Кипятять въ кастрюлф 11/« бут. воды съ 11/4 ф. сахару 
и сокомь, безъ зеренъ, изъ 4 лимоновъ. Снявъ съ огня вли- 
вають 1/з› бут. арака и 1 бут. шампанскаго. Пунить подается 
въ горячемъ и холодномь видф. 


№ 50. Рипен Сагата!, 


На 4 куска сахару стираютъ цедру съ 2 ‘апельсиновъ и 
кромф того еще стираютъ на сахаръ цедру съ 2 померанцевъ; 
весь сахаръ кладутъ въ миску, вливаютъ 1 бут. вина, прибав- 
ляютъ 2 ф. сахару рафинада, выжимають сквозь кисейку сокъ 
изъ 8 апельсиновь и, накрывъ, миску ставять на ледъ на 
24 часа. Затфмъ вливають еще 2 бут. бЪлаго вина, 1 бут. 
бЪлаго портвейна, 1/+ бут. ананаснаго сиропа и подаютъ хо- 
лодный пуншъ на столь. Въ него можно также положить ма- 
леныме, свареные въ сахарЪ, кусочки ананаса. 

Апельсинный пуниь в5 друюмь родъ. (Въ кастрюлю кла- 
дуть 3 куска сахару, отертыхъ о цедру 3 апельсиновъ, выжа- 
тый сквозь сито сокъ изъ 6 апельсиновъ и 2 лимоновъ, 1 4. 
сахару рафинада и 1 бут. воды. Какъ только закипитъ сни- 
мають съ огня и прибавляють 1 бут. бБлаго вина и 1 рюмку 
рому. Пуншъ подають горячимъ и холоднымъ. 


№ 51. Рипев Птрёча|. 


Очищенный, нарфзанный тонкими ломтиками ананасъ зали- 
вають 1 бут. воды, вскипяченной съ кускомъ ванили, кладутъ 
тонко ср$занную цедру съ 1/з лимона, сокъ безъ зеренъ, выжа- 
тый изъ 3 лимоновъ и 11!› ф. колотаго сахару. Какь только 
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эта см$сь остынетъ на льду, вливають въ нее 1 бут. шампан- 
скаго, 1 бут. рейнвейна и 1 бут. сельтерской воды. 


№ 52. Индийский пуншъ. 


Сквозь сито пропускаютъ 11/ ф. мелко истолченнаго са- 
хару, вмЪстЬ съ болылой рюмкой лимоннаго сока и приба- 
вляють 1 бут. отварной остывшей воды, 1 бут. мадеры, 1/ бут. 
Боньяку и иЪсколько кусковъ льда. Къ пуншу подаютъ малень- 
ве бисквиты. 


№ 53. Дамскй пуншъ. 


На тонко срфзанную съ 1/ королька цедру насыпають 
11/2 ф. мелкаго сахару, вливаютъ сокъ изъ 5 апельсиновъ и 
3 лимоновъ, 1 бут. кипящей воды и даютъ постоять 2 часа. 
Потомъ прибавляютъ !/з бут. лучшато коньяку, 1 рюмку ямай- ` 
скаго рому и 1 бут. крЪикаго чая (1 бут. воды надо настоять 
на 1 лотЪ чая); пуншгь подается горячимъ. 

Можно прибавить также 1 бут. легкаго бЪлаго вина и 
рюмку мараскина и даль постоять см$си 1 часъ, а затЗмъ по- 
дать на столъ. 


№ 54. Пуншъ изъ бургонскаго вина. 


Съ хорошаго королька ср$зають тонкую цедру, кладутъ ее 
въ миску съ 1 бут. сахарнаго сиропа и, накрывъ, оставляютъ 
на 4 часа въ покоф. Сиропь варятъ изъ 11/з ф. сахару ра- 
финада и 1 бут. воды. Въ миску вливають еще сокь, безъ 
зеренъ, изъ 8 апельсиновъ корольковъ, 2 бут. бургонскаго, 1/2 
бут. арака и, проифдивъ сквозь кисейку, подають холоднымъ. 

Этоть пуншь также приготовляють изъ лимоновъ. Варятъ 
1 ф. рафинада съ тонко срЪзанной цедрой съ 1 лимона, со- 
комъ (безъ зеренъ) изъ 8 лимоновъ и 1 бут. бЪлаго вина. 
Какъ только вскипить, снимаютъ съ огня, прибавляють 1 бут. 
очень крЗикаго чая и 1/4 бут. лучшаго коньяку. Подается го- 
рячимъ. 


№ 55. Пуншъ изъ краснаго вина. 


Даютъ вскипвть 1 бут. лафита съ 11/» бут. благо вина, 
11!» ф. сахару рафинада и 3/4 бут. воды. Снявъ съ огня, вы- 
ливаютъ вь пуншевую чашу, прибавляють !/4 бут. лучиато 


рому и нисколько ломтиковъ лимона и даютъ постоять 1 част, 
& затЪмъ подаютъ на столъ. 


№ 56. Ананасный пуншъ по-американски. 


Очищенный ананасъ нарфзаютъ тонкими ломтиками и, сло- 
живъ ихъ въ чалиу, пересыпають мелкимъ рафинадомъ и 
оставляютъ въ такомъ вилф, пока сахаръ не растаетъ. Тогда 
вливаютъ !/« бут. ямайскаго рому, '/ч бут. коньяку, выжн- 
маютъ сквозь сито сокъ (безъ зеренъ) изъ 2 лимоновъ, кла- 
дуть нвсколько кусочковъ чистаго льда и, прибавивъ 2 бут. 
шампанскаго, подають на столь. 


№ 57. Нженка. 


На лежащую на чаш проволочную сФтку кладуть 2 ф. 
колотаго рафинада, обливають его '/ бут. хорошаго рому, за- 
жигають и оставляють горЪть до тЬхъ поръ, пока сахаръ не 
растаетъ. ЗатЪмъ прибавляють 3 куска сахару, отертаго о 
лимонную цедру, выжимають сквозь сито сокъ изъ 8 лимо- 
новъ и 5 апельсиновь и вливають 1 бут. благо вина и 1 бут. 
крёпкатго, горячаго чая. Жиженка подается горячей. 


№ 58. Пуншъ. 


Лля приготовлевя хорошаго пунша нужны слЁёдуюцйя со- 
ставныя части: 1 бут. ямайскаго рому, 1 бут. сотерна, 1 бут. 
арака, 2:/з бут. вскипяченной воды, 1 драхма лимоннаго масла, 
2 драхмы лимонной кислоты и 21/з ф. головного сахару. Прежде 
всего надо смфшать ромъ, аракъ и сотернъ, потомъ приба- 
вить лимонное масло и кислоту, а затфмъ размышанный въ 
вод сахаръ, который долженъ быть влитъ холоднымъ. Пере- 
мЬшазъ все какъ можно лучше, разливають въ чистыя, суя 
бутылки, крфпко закупоривають, смолятъь и кладуть ва хра- 
неше въ хороп!й винный погребъ. Бутылки должны быть по- 
ложены на бокъ; въ такомъ видф пуншь можетъ сохраниться 
въ продолжен!е нЪсколькихъ лётЪ. 


№ 59. Царскй пуншъ. 
1 бут. воды кипаятять съ 3 ф. рафинада, 4 кусками са- 
хару, отертаго о цедру лимона, и 4 кусками сахару, отертаго 
о цедру апельсина. Давъ вскипбть нЪсколько разъ, дочиста 
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снимаютъ пфну, пока сахаръ не растаетъ совершенно, вли- 
ваютъ сокъ изъ 2 лимоновъ и 4 апельсиновъ (безъ зеренъ) и 
даютъ совершенно остыть; зат$мъ прибавляють '!/з бут. араку, 
1 бут. рейнвейна, 1 бут. бургонскаго и, накрывъ, ставятъ 
смЪсь на горячую плиту на цфлый часъ. Горя пуншъ по- 
даютъ на столъ. 


№ 60. Мекленбургскй пуншъ. 


Въ кастрюлю вливають !|2 бут. крфпкаго чая, 4 бут. бордо, 
1 бут. французскаго бЪфлаго вина и кладутъ 21/2 ф. рафинада, 
на нЪсколько кусковъ котораго натерта цедра съ 2 лимоновъ, 
Кастрюлю ставять на горячую плиту и оставляють на ней, 
пока сахаръ не растаетъ совершенно. Тогда, скявъ съ плиты, 
вливаютъ !/? бут. коньяку и, накрывъ, кастрюлю снова, ста- 
вять еще на часъ на горячую плиту. Подаютъ горячимъ. 


№ 61. Голландекй пуншъ. 


Въ 1 бут. кипятку завариваютъь 1 чайн. ложку лучшато 
чая, даютъ настояться въ продолжеве 10 мин. и сливаютъ 
чай. Выжатый изъ 4 спВлыхъ сладкихъ апельсиновъ сокъ вы- 
ливають сквозь сито въ слитый чай, кладуть 1/4 ф. сахару 
отъ головы, а когда сахаръ совершенно растаетъ, вливаютъ 
1» бут. стараго ямайскато рому и подають на столъ. 


№ 62. Пуншъ Запдагее (Весть-индсюЙ пуншт). 

На 11|4 ф. сахару (отъ головы) наливаютъ полную рюмку 
чистаго лимоннаго сока, 1 бут. кипятку и размфшиваютъ до 
тЪхъ поръ, пога сахаръ не растаетъ совершенно; тогда вли- 
ваютъ 1 бут. старой малаги, 1/4 бут. хорошаго коньяку и даютъ 
остыть. Передъ подачей въ пуншь кладутъ кусочки льда. По- 
даютъ пуншъ въ маленькихъ стаканахъ. Кто желаетъ, можетъ 
всыпать въ пуншь мускатнаго орёха. 


№ 63. Пуншъ сабайонъ. 

Въ бфлой мискЪ размВшиваютъ 10 самыхъ свЪжихъ желт- 
ковЪ съ 3/1 ф. мелкаго сахару; затфмъ вливають 1/+ бут. луч- 
шаго рому, 1/4 бут. воды и процфженный сквозь частое сито 
сокъ изъ 2—3 лимоновъ. Миску ставять въ кастрюль съ ки- 
пящею водой на горячую плиту и, не останавливаясь, взби- 
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ваютъ вфничкомъ до т$хь поръ, пока все не обратится въ гу- 
стую пзну. Нужно взбивать не останавливаясь, потому что 
иначе желтки свернутся. Пуншьъ разливають въ пуншевые 
стаканы или маленымя чашки. Можно приготовить пуншъ еще 
такимъ образомъ. ВмЪсто 10, беруть 6 желтковь и 2 цфль- 
ныхъ яйца; ка !/4 ф. сахару стираютъ цедру съ 2 апель- 
синовъ; сахаръ растираютъь добЪла съ яйцами, прибавивуь 
1 ф. мелкаго сахару, вливають 11/з бут. благо вина, сов 
(безъ зеренъ) изъ 4 апельсиновъ и варять какъ сказано выше. 
Затфмъ прибавляють еще рюмку мараскина и подають 
горя пуншъ въ пуншевыхъ стаканахъ или маленькихъ 
чаликахъ. 


№ 64. Пуншъ обыкновенный. 


2 бут. воды кипятятъ съ 2 ф. колотаго сахару, снимаютъ 
пфну, вливаютъ сокь (безъ зеренъ) изъ 4 большихъ лимоновъ, 
1 бут. благо вина, 1/з бут. ямайскаго рому и подають на столь. 


№ 65. Пуншевая эссенщя. 


Вь чистый, покрытый хорошей глазурью горшокъ кладуть 
тонко срЬзанную съ 24 лимоновъ цедру, 4 ф. сахару, наколо- 
таго отъ головы и растираютъ все вмЪстЪ деревяннымъ пе- 
стомъ въ продолжен! часа для того, чтобы получить эфирное 
масло. Потомъ вливаютъ 3 бут. кипящей воды, перемфши- 
вають какъ можно лучше, чтобы сахаръ распустился совер- 
шенно и прибавляють (сквозь сито) сокъ изъ 16 лимоновъ, 
1 бут. ямайскаго рома и такое же количество самаго лучшато 
коньяку. Жидкость фильтрують сквозь шведскую бумагу въ 
бутылки и, закупоривъ длинными пробками, кладуть въ погребъ 
на хравене. Пролежавши нФсколько недЪль, пуншь пр1обрЪ- 
таетъь прятный вкусъ. 


№ 66. Тминная водка. 


Въ 7 бут. 92° очищеннаго спирта, хорошо размфшаннаго 
съ 13/«.лот. тминнаго масла, вливаютъ 43/‹ бут. кипящей воды, 
съ распущенными въ ней 8 ф. сахару. ПеремЪшавъ все вм$стф 
какъ можно лучше, прибавляютъ 2 взбитые бфлка, выливаютъ 
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см%сь въ маленьый широюй, хорошо выпшаренный фланелевый 
мзшокъ, чтобы водка профильтровалась постепенно. Чистую, 
прозрачную водку разливаютъ въ бутылки и, засмоливъ, хра- 
нятъ въ винномъ погребф. 


№ 67. Померанцевая водка. 


Въ продолжеше 13—14 часовъ размачивають въ большомъ 
голичеств% вскипяченной воды 6 ф. померанцевой корки. Сливъ 
воду, острымъ ножомъ срёзаютъь какъ можно быстрЪе (такъ 
какь корка сохнеть слишкомъ скоро) тонкую желтую кожицу. 
Ср$зать должны нфсколько человЪкъ заразъ. Кожицу срёзаютъ 
такимъ образомъ, чтобы была не толще листа тонкой бЪлой 
бумаги и на ней не оставалось ни чуточки благо мяса, отъ 
которато волка сдЪлается мутной и горькой. СрЪзанную 
желтую кожицу кладуть въ бутыль, вливають 13 бут. 
920 спирта и, крВико закупоривъ, ставятъ на 8 дней въ теп- 
лое мфсто. Слитый съ корокъ спиртъ перемфщивають съ 61/2 бут. 
вокипяченной, совершенно остывшей воды, въ которой распу- 
щено 8 ф. сахару. Передъ т5мъ какъ разлить водку въ бу- 
тылки, ее надо очистить. Въ стеклянную воронку вкладываютъ 
воронку изъ бфлой шведской бумаги и фильтруютъ водку, пока 
она не сдфлается прозрачной, какъ ключевая вода. Бутылки 
<ъ водкой закупориваютъ новыми длинными пробками и зали- 
ваютъ смолой. Хранить надо въ винномъ погребЪ, тдЪ онЪ 
могуть продержаться нзсколько лётЪ. 


№ 68. Наливка. 


Для приготовленйя наливки употребляются различные плоды, 
какъ-то: черная венгерская слива, вяленая вишня (см. ниже), 
лЪсная груша болзе ароматичная нежели садовая, черная 
смородина и др. Наполнивъ до половины болышя бутылки 
плодами, наливаютъ до горлышка хорошаго спирта и ставятъ 
на 6 недфль въ теплое м$сто, ежедневно встряхивая бутылки; 
подслащивають сахаромъ боле по вкусу, нежели по мёр%. 
Обыкновенно беруть на 11/4 бут. настойки 1—11/4 ф. сахару, 
который предварительно нужно растворить, но не варить, въ 
1[з бут.. кипящей воды. Чтобы распустить сахаръ, въ кастрюлё 
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кипятять небходимое количество воды, кладутъ наколотый 
кусками сахаръ, перемьшивають и дають растаять, затЪмъ 
снимають кастрюлю съ огня, вливаютъь въ нее настоенный 
спирть и, разм6шавъ какъ можно лучше, тотчасъ же про- 
фильтровывають въ бутылки и, хорошо закупоривъ, ставятъ 
вЪ холодный погребъ на хранене. Лучше всего разлить на- 
ливку въ маленьюе боченки изъ-подъ вина. Если наливкВ дать 
пролежать 11/2 года, то она пробрФтаетъ вкусъ старой фран- 
пузской водки. Въ боченкахъ лучше всего приготовлять наливку 
изъ черной венгерской сливы и лФсной груши. 

Примьчаще. Вишню вялять слФдующимъ образомъ: 
чистять самую спфлую вишню, кладуть въ одинъ рядъ 
на большое широкое блюдо, ягодка около ягодки, и ста- 
вятъ въ не горячую печь, такъ какъ въ горячей печи 
изъ ягодъ вытечеть сокъ. Вишня должна, только подвянуть 
въ печи, но не сохнуть. 


№ 69. Терновка. 


Въ сентябрз м$сяцЪ, когла начинаеть созрЪвать тернъ, 
обрываютъ ягоды, очищають ихъ отъ вфточекъ и, разсыпавъ 
на чистыя простыни, оставляють на солнцф, пока не подвя- 
нутъ. Бутыль наполняютъ до половины подвявшими ягодами, 
наливаютъ доверху 92° спиртомъ и ставятъ въ теплое м$сто 
ва 2 — 3 м5сяца. Далфе приготовляють, какъ сказано въ 
№ 68. 


№ 70. Ликеръ изъ грецкихъ орЪховъ. 


Для приготовлея ликера лучше всего годятся юньске 
орфхи, потому что въ это время они еще совершенно молоды 
и зелены. Орфхи прокалываютъ со всЪхъ сторонъ острой дере- 
вянной палочкой и, взявъ 1 ф. орЪфховъ, нарЪзають ихъ ма- 
ленькими кусочками, кладутъ въ бутыль и заливають 2'/+ бут. 
хорошаго коньяку или лучшей водкой. ЗатЪмъ прибавляютъ 
1 лоть корицы и 1 лож. гвоздики (чтобы была въ цфльномъ 
видв), закупориваютъ бутылку пробкой и дають постоять 8 не- 
дфль, изрфдка взбалтывая. По прошестви этого времени жид- 
кость фильтрують и смЫшивають съ 2 ф. сахару, предвари- 


— 709 — 


тельно распущеннаго въ 1 бут. вскипяченной, остывшей воды. 
Разлитый въ бутылки ликеръ долженъ постоять закупореннымъ, 
еще 6 недфль только тогда онъ будеть годенъ къ употре- 
блен!ю. 

Такимъ же образомъ приготовляють ликеры изъ вишни, 
малины, розовыхъ листьевъ и др. фруктовъ, & также изъ тонко 
ср$занной съ 6 апельсиновъ корки. 


№ 71. Вишневый ликеръ. 


Въ большую бутыль, въ которую уже положено 1 ф. св\- 
щей малины, 14. черной смородины, 50 лоть очищеннаго 
крупно истолченнаго миндаля, 1 лотъ гвоздики, 2 лота корицы 
и 1 лоть мускалнаго цвфта, всыпають 2 ф. очищенных оть 
косточек и 2 ф. неочищенныхъ вишенъ и наливають 4 бут. 
спирта. Бутыль ставять на 6 недфль въ равномЪрно теплое 
место. Въ слитый съ ягодь спирть прибавляють растворъ, 
приготовленный изъ 3 ф. сахару и 2 бут. воды и, выливъ въ 
чистую миску, фильтрують и разливаютъ въ чистыя бутылки. 
Также можно употребить шелуху отъ л6евыхъ орфховъ. Берутъ 
1 ф. и приготовляютъ ликеръ также, какъ изъ орЪховъ. 


№ 72. Розовый ликеръ. 


Полный стаканъ распустившихся розовыхъ бутоновъ (пред- 
варительно обрфзавъ у нихъ желтые кончики) кладутъ въ 0у- 
тылку, вливаютъ 1 бут. лучшаго коньяку и ставятъ на н- 
сколько недфль на солнце. Этотъ ликеръ употребляется въ видь 
приправы кь кушаньямь, въ родЪ крема, мороженаго и пр. 
Ликеръ также можно залить водкой въ 60°. 


№ 73. Землаяничный ликеръ. 


Въ 1 болыпую бутыль или въ НБсколько маленькихъ, на- 
кладывають до половины 2 ф. свфжей, перебранной лёсной 
земляники и 1 ф. расколотато маленькими кусочками рафи- 
нада и заливають 11/2-—2 бут. столоваго ххЪбнаго вика и ста- 
вятъь на 5—6 недфль въ теплое мФето. Такимъ же образомъ 
приготовляють малиновый ликеръ. ДальнЪйшее приготовлене, 
какъ въ № 653. 
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№ 74. Вишневая эссенщя. 


8 —9 ф. свъжей спфлой вишни протирають деревянной 
ложкой сквозь рфшето; четвертую часть оставшихся косточекъ 
толкуть въ ступЕЗ вмфетЬ съ 2—3 шт. горькаго миндаля. 
Потомъ все вмфстЪ кладуть въ’ хорошо вымуравленный гор- 
шокь и, завязавъ, ставять его на три дня въ прохладное 
мфото. По прошестви этого времени, сокъ выжимаютъ въ миску 
сквозь фланелевый мфшокъ и ставять на 24 часа на холодъ. 
Посль сего осторожно сливаютъ отстояви!йся свёжШ сокъ, 
разливаютъ его въ маленьшя бутылочки, плотно закупориваютъ 
и хранятъ въ соотвфтственномъ мВств. Для приготовлевя вит- 
невой водки, вишневаго соуса, а также для краснаго вина, 
беруть на 1 бут. дессертную ложку этой эссенщи. 


№ 75. Вишневка. 


Большое количество сиёлыхъ черныхь вишенъ, очищен- 
ныхь оть стеблей, раздавливаютъ (въ чистой бочЕЪ) вмфоть 
съ косточками деревянной толкушкой. Массу перекладываютъ 
въ винный боченокъ, не задолго передъ тфмъ опорожненный 
изъ-подь вина. Боченокъ наполняють на 3/+ вишнями и зали- 
ваютъ хорошей водкой. Накрывъ кисеей, ставятъ боченокъ въ 
прохладное мЪсто на 3—4 недфли. Вишневку сливають въ гор- 
шокъ, ставять его на 3 часа въ кипящую воду и, какъ только 
жидкость сдзлается прозрачной, фильтруютъ сквозь тонкую филь- 
тровальную бумагу. Закупоренныя бутылки заливаютъ смолой н 
хранятъ въ погреб. Черезь 2—3 м3сяца вишневка будеть го- 
това къ употреблен!ю. 


| № 76. Клареть. 


“Въ продолжене 10 мин. на плит настаивають 2 бут. бур- 
тонскаго и 9 бут. бёлаго вина съ 10 твоздиками и '|з лот. 
корицы. Смфсь процЪживаютъ и разливаютъ въ бутылки. Упо- 
требляется для приготовлеюя вофхъ голландскихь винныхъ 
соусовъ; 1 рюмку этой смЪси берутъ на 1/ч в бЪлаго вина, 
марсалы или мадеры. 
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Рис. 59. 


Варенье, желе и муссе. 


Замфтка о сохранени заготовокъ. 


Въ приготовлени варенья играетъ большую роль посуда. 
Лучше всего варить варенье въ очень чистомъ тазикф изъ 
желтой м$ди (латуни). Передъ употребленемъ ‘тазъ дояженъ 
быть вычишенъ какъ можно лучше золою съ уксусомъ, такъ 
чтобы онъ сдЪлался бЪловато-желтаго цвфта. Если тазъ будеть 
густого желтаго пвфта, то онъ будетъь пахнуть м8дью и пере- 
портить варенье. Тазъ для варенья слдуеть держаль въ са- 
момъ сухомъь мЪстф, чтобы никакимъ образомъ не могь по- 
крыться плесенью. 

Для варенья одинаково не годны какъ перезрфлые, такъ 
и недозрфхые плоды. Надо начинать варить тотчасъ же, какъ 
только тазъ будеть вычищенъ, потому что отъ стояя онъ 
пожелтфеть снова. Всё. нЪжныя ягоды, въ родВ земляники, ма- 
лины, вишни, надо варить въ тоть же день, какъ только со- 
браны, иначе онЪ потеряють цвфть и изъ нихь вытечеть 
сокъ. Вез сорта ятодъ и фруктовъ должны быть собраны въ 
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сухую погоду, иначе онф будуть водянистыми. Для пригото- 
влешя лучшихъ сортовъ варенья слфдуеть брать сахаръ оть 
толовы, а не песокъ. Готовое варенье нельзя оставлять боле 
5 минуть въ тазу. Варенье выливаютъь на блюдо и какъ 
только остынетъ вполнф, тотчасъ же перекладываютъ въ суя 
банки. Желе же выливаютъ прямо въ горячемъ вид въ сухя, 
чистыя, маленьюмя стеклянныя баночки. Чистый, прозрачный 
сокъ нельзя переваривать. Для снимая пБны употребляютъ 
серебряную, фарфоровую или хорошую деревянную ложку. 
Банки можно завязать восковой бумагой, но еще лучше сверху 
залить варенье масломъ. Для этой цфли желтое, свъжее масло 
варятъ на слабомъ огнф до тЪхъ поръ, пока вся пбна не под- 
нимется кверху. Надо снять дочиста иВну и чистое масло 
слить какъ можно осторожнфе, чтобы не попало молочныхъ 
частиц, и тотчасъ же полить (слоемъ въ !/з дюйма толщиной) 
на варенье въ банкЪ и дать застыть и затвердфть, такъ что 
варенье будетъь закрыто совершенно герметически. Банку 
плотно накрывають жестяною крышкой съ резиновымъ 
ободкомъ въ 1 дюймъ шириною. За неимВемъ такихъ кры- 
шекъ, можео завязать пергаментной бумагой или свинымъ 
пузыремъ, который долженъ пролежать 24 часа въ хлЬбной 
водкВ и быть досуха протергымъ ишеничными отрубями. Бу- 
мага не тавъ пригодна, потому что притягиваеть сырость. 
Передъ тфмъ какъ накрыть крышкой, хорошо сдЪлаютъ, если 
еще выльютъ на масло десертную ложку ямайскаго рому. Такимъ 
‚ способомъ сохраняють вс лучице сорта варенья и прозрач- 
ныя желе. Если въ сыромъ погреб, на масл, налитомъ на 
варенье, появятся трещины, то его сл$дуеть тотчасъ же зам$- 
нить свфжимъ. 

Вс$ сорта муссовъ и мармелаловъ выливаютъ въ горячемъ 
видВ въ сумя, чистыя стекляныя банки, которыя должны быть 
предварительно согр$тыми въ печи, чтобы не полопались. 
Точно также наполненныя горячимъ муссомъ банки нужно дер- 
жать обернутыми въ полотенца до твхъ поръ, пока не осты- 
нутъ; такъ надо поступать для того, чтобы банки не полопа- 
лись оть прикосновен1я воздуха. Точно такъ же поступають и 
съ желе. На застывшемъ желе, мармеладЪ или муссЪ, обра 
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зуется тонкая пленка, которую не сл$дуеть трогать; она слу- 
житъ признакомъ хорошаго состояыя варенья. По величинЪ 
банки надо вырЪфзаль изъ восковой бумаги кружки, обмакнуть 
ихъ въ ромъ, дать слегка обсохнуть, положить въ банку на 
муссъ и завязать пергаментной бумагой. 

На всЪ лучийе сорта варенья изъ цфльныхъь фруктовъ 
можно накладывать такимъ же образомъ приготовленную во- 
сковую бумагу. | 

Сахарное варенье, мармеладъ и‘муссъ переносятъ морозъ. 

Нельзя оставлять на холоду консервы всякаго рода и за- 
готовленные въ бутылкахъ плоды. 

Въ сухомь погребЪ варенье можеть продержаться годами, 
пе теряя ни цвфта, ни вкуса; воть почему и слфдуетъ избфгать 
для хранен!я сырыхъ погребовъ и подваловъ безъ оконъ. Треснув- 
ия банки обвязываютъ восковой бумагой. Чтобы варенье не 
кисло, надо тщательно слФдить за тфмъ, чтобы банки не за- 
пот$вали, поэтому ихъ надо обтирать снаружи досуха, какъ 
можно чаще. Въ л5тые мфсяцы банки лучше всего переста- 
вить въ ледникъ, въ то время, когда въ немъ не будетъ льда 
или же поставить въ печь, которую не приходится топить, и 
открыть трубу. Для хранешя въ зимн!е м$фсяцы лучше всего 
пригоденъ выходящИЙ на югъ винный погребъ съ хорошими сво- 
Дами, каменнымъ поломъ и съ полками по стЪнамъ, чтобы 
можно было поставить банки. Погребъ, въ которомъ каходится 
варенье, не долженъ соприкасаться съ овошнымъ погребомъ, 
потому что сырое испарене отъ овощей, проникая въ погребъ, 
гдф хранится варенье, заставить его отсырфть. Въ погреб% съ 
вареньемъ можно хранить только масло, бобы, соленые огурцы 
н т. п. продукты. У холодной ст$ны погреба долженъ быть 
насыпанъ бфлый сухой песокъ, въ который зарываютъ до по- 
ловины, на нЪкоторомъ разстоян!и другъ оть друга, банки съ 
вареньемъ. Каждый сортъ варенья долженъ стоять отдёльно. 
Тажимъ образомъ сохраняемое варенье не придется перевари- 
вать. Бутылки и банки надо ставить такъ, чтобы онЪ не могли 
опрокинуться. Жестянки съ консервами нельзя зарывать въ 
песокъ, потому что онЪ легко ржавфють. Ихь надо ставить 
на нижня ПОЛКИ. 


— 1714 — 


`Испортившееся варенье теряеть цвфтъ, дфлается водяни- 
стымъ и сверху покрывается плфсенью. Нужно тщательно за- 
ботиться о храненуг продуктовъ; нельзя довольствоваться только 
твмъ, что поставить ихъ въ погребъ, напротивъ, нужно часто 
пересматривать все сохраняемое, иначе пропадуть всВ труды 
и заботы. Чтобы не допустить до образовавя сврой плЪсени, 
такъ легко появляющейся на заготовлевныхь въ уксусв раз- 
тличныхъ салатахъ, нужно въ только-что приготовленный салатъ 
положить тоные ломтики чисто вымытаго хрфна; въ каждую 
банку надо положить сверху по 8—10 кружочковъ. Для заго- 
товлевя всзхъ салатовъ употребляютъ только ренсковый уксусъ. 

Огурцы ве переносять мороза и потому, какь только на- 
чинаеть подмораживать, ихъ надо тотчасъь же перенести въ 
боле теплый погребъ. Посуду съ огурцами надо часто обмы- 
вать снаружи, а сверху накрывать доской и наложить гнеть 
изъ камней; доски должно содержать какъ можно чище и по 
возможности мыть каждую субботу, если хотять имфть огурцы 
свфжими и хорошаго вкуса. и 

Чтобы избфжаль плЪсени на, огуречномъ разсолЪ, нужно на 
верхн!Й слой листьевъ положить 2 длинныхъ корня хр%на, вы- 
чищеннаго, вымытаго и нарфзаннато тонкими длинными Ку- 
сками. ХрЬнъ долженъ лежаль все время даже и тогда, когда 
огурцы начнуть брать для употреблевя. Выбирать огурцы надо 
деревянной ложкой и по порядку, рядами. 

Если посуда съ огурцами опрокинется, то, несмотря на 
распространенное мине, что огурцы болфе не годны для упо- 
требленя, они все-таки могуть быть употреблены въ ДЪло, 
если только они пролежали не болфе дня безъ разсола. Въ та- 
комъ случаф нужно снова вскипятить 14 бут. воды съ 3 бут. 
уксуса и */« фун. соли, и какъ только остынеть, вылить на 
отурцы, положить наверхъ хр$на и поставить въ холодный по- 
гребъ, тд и оставить до тёхъ поръ, пока огурцы не пр1обр?- 
туть первоначальную доброкачественность. Иногда они даже 
дфлаются вкуснфе. 

Пофебъ для храненая овощей. Очень многое зависить отъ 
свойствъ погреба, назначеннато для храненя. Лучше всего 
обращенный къ югу каменный погребъ со сводами, съ камен- 
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нымъ поломъ, съ окнами и дверями для впуска свфжаго воз- 
духа. Хоропий погребъ долженъ состоять изъ трехъ отдфлеюй: 
одного для варенья и консервовъ, другого для овощей и 
третьяго для хранен!я кислой капусты, огурцовъ и т. п. Чтобы 
сохранить на зиму капусту въ свЪжемъ видф, ее сажаютъ въ 
песокъ. Въ погребЪ должна быть низкая, но ни въ какомъ 
случа» не морозная температура. Хоропий погребъ долженъ быть 
сухимъ, чистымъ и прохладнымъ. Самое лучшее, если отдфле- 
ня совершенно разобщены, чтобы испарешя изъ погреба съ 
овощами не могли проникать въ отдфлен!е съ вареньемъ. 

Посуду съ заготовками нельзя ставить прямо на полъ. 
Большую посуду ставять на деревянныя подставки, шириною 
въ ладонь или, что еще лучше, — на булыжникъ. Мелкую по- 
суду ставять на кирпичи. Въ такомъ видф воздухь будетъ 
имЪть доступь со возхъ сторонъ. Это правило относится но 
только къ каменной, но и къ деревянной посудВ. СвЪжШ воз- 
духъ составляеть главное услове для всякихъ затотовокъ. Для 
улучшен1я воздуха и температуры въ очень холодные дни, въ 
погребъ н$сколько разъ ставятъ горшойъ, наполненный раска- 
леными угольями, насыпавъ на нихъ горсть соли. Заготовлен- 
ные въ Юль и август м5сяцахъ жестянки съ консервами 
надо ставить въ деревянный ящикъ, а не прямо на дедъ. Въ 
конц сентября ихъ переносять въ погребъ, назначенный для 
зимняго хранейя. 

Примъчане кз чисткь позреба. Остатки овощей и кон- 
сервовъ весною ставятъ въ мелкой посуд$ на ледъ. Въ отдЁ- 
лени для храненя овощей надо открывать окна для впуска, свф- 
жаго воздуха уже въ март м5сяцф. Въ дурномъ воздухВ овощи 
твютьъ. Въ маЪ м$фсяцЪ сводъ и стЪны нужно хорошо обме- 
сти метлой; песокъ, въ которомъ хранились овощи, нужно 
перекопать и разгрести, чтобы онъ высохъ лфтомъ. Остатки 
варенья надо поставить на полки холодной стЪны, чтобы ихъ 
не касалось полуденное солнце. 

Нужно раскрыть двери погреба, чтобы дать доступь свЪ- 
жему воздуху и просушить погребъ во время лЪта. Конечно, 
лучше насыпаль въ погребь свЪжШ. высохпИй на воздух$ 
песокъ, чЪфмъ разгребенный, старый. Погребъ съ овощами 
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знмою непремФнно нужно разъ въ недфлю очищать отъ грязи, 
отбросовъ и т. п., а кромф того обметать разъ въ недфлю и 
остальныя отдфленя и стирать съ полокъ пыль. 


№ 1. Варенье изъ ананасной земляники. 


Въ сухую, не жаркую погоду, рано утромъ, сбираютъ круп- 
ную зрЗлую, но не пересифвшую землянику и, тщательно пе- 
ребравъ, варятъ въ тоть же самый день. На 1 ф. ягодъ 6е- 
руть 1—21/з ф. мелко-истолченнаго сахару отъ головы, который 
слфдуеть предпочитать песку. Если на 1$. ягодь берутъ 2 ф. 
сахару, то надо отсыпать */з фун.; каждую ягодку отдфльно 
беруть за вфточку, обмакиваютъь въ ромъ, валяють въ от- 
сыпавномь сахар$ и укладывають плотно другь около друга, 
на, широкое, мелкое блюдо; покрывъ другимъ блюдомъ, ставятъ 
на ледъь на 7—8 час. Передъ тфмъ какъ приготовлять ва- 
ренье, надо назначенный сахаръ вскипятить съ холодной во- 
дою; на каждый фунтъ сахару берутъ */з бут. воды. На 64. 
сахару вливають сквозь частое сито сокъ изъ одного лимона 
и прибавляють 1 взбитый бфлокъ, зат$мъ варятъ на самомъ 
слабомъ огнф, снимая все время пфну, пока сиропъ не сдф- 
лается прозрачнымъ. Тазикъ составляють на короткое время 
на столъ, чтобы остыло, насыпаютъ въ одинъ рядь очищен- 
ныхь отъ вфточекъ ягодъ и, смотря по величинф, даютъ имъ 
ВСКИПТЬ 3—4 раза на довольно сильномъ огнЪ. Каждый разъ, 
какъ только ягоды вскипять, надо тазъ снимать съ огия и 
и ставить на 5 —10 мин. на столь. Это дфлается для того, 
чтобы ягоды вполнф пропитались сиропомъ и сжалиеь и, чтобы 
при прикосновен!и ложкой не стали бы разваливаться; только 
тогда можно осторожно снять серебряной ложкой пфну. Когда 
ягоды будуть готовы, онф опустятся на дно тазика. Ягоды по 
одиночкВ осторожно вынимаютъ пгумовкой и выкладываютъ на, 
широкое мелкое блюдо, а сиропъ варятъ на слабомъ огн® 
15—20 мин. Онь долженъ быть совершенно прозрачнымъ и 
такого же краснаго цвзта, какъ ягоды; если онъ будетъ тем- 
новатаго цвфта, то это признакь слишкомъ долгой варки. Когда 
сиропъ проварился отъ 15—20 мин., его выливають въ ки- 
сейку и даютъ стечь по каплямь на ягоды. Сиропъ должень 
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пропиталь ягоды какъ можно лучше, для чего и сл$дуеть встря- 
хивать блюдо каждыя 10 мин. Когда ягоды остыли, ихъ рас- 
кладываютъ въ 2-хъ-фунтовыя стеклянныя банки, равномфрно 
распредзляя въ прозрачномъ сироп$. Банки завязываютъ пер- 
гаментной бумагой. Хранать въ холодномъ, хорошо провфтри- 
ваемомъ, погребЪ, гдф он могутъ продержаться цфлый годъ. 


№ 2. Варенье изъ крупной красной мамонтовой земляники. 


Землянику сбираютъ и приготовляютъ для варенья совер- 
шенно такъ же, какъ уже было сказано въ предылущемь №, 
только ее надо сразу очистить отъ стеблей. Какъ только си- 
роть поспфетъ, тазъ составляють на короткое время на столь 
и слегка остуживають сироць. Залфмъ кладутъ ягоды, дать 
разъ вскипфть на ине очень сильномъ отнЪ, отставляють не 
надолго въ сторону, потомъ выливаютъ въ бфлое блюдо и, 
накрывъ, ставять на 12 час. на лелъ для того, чтобы ягоды 
совершенно пропитались сиропомъ и потеряли свою кислоту. 
Принесенныя со льда ягоды варятъ и сохраняютъ, какъ уже было 
сказано въ предыдущемъ №. 

_Друюй способъ призотовленяя заключается въ томъ, что 
ятоды уктадываютъ рядкомъ на широкое рфшето и обдаютъ 
н-сколько разъ кипяткомъ изъ кипящаго ключомъ самовара, 
затБмъ кладутъь ихъ въ приготовленный сахарный сиропъ, 
дають вскипЗть разъ, выливають въ миску и, накрывъ, ста- 
вятъ въ погребъ на 24 часа. По прошествии этого времени, 
ягодамъ дають вскипфть 3—4 раза и выбирають ихъ шумов- 
кой на блюдо. Проваренный на слабомъ огнф въ продолжене 
20 мин., хорошо очищенный оть пЪны, прозрачный сиропъ 
выливають сквозь кисею на ягоды, которыя должны опуститься 
на дно, если сокъ будетъ проваренъ какъ сл$дуетъ. Относительно 
цвфта сиропа нужно руководствоваться той же примфтой, что 
и въ предыдущемъ №. Для варенья самые лучиие сорта, земля- 
ники: красная, ананасная, мамонтовая и м5сячная КатсеНа%. 


№ 3. Варенье изъ малины. 


Перебравъ посифвшую, еще нзсколько крфпкую лиловато- 
розовую американскую малину очищають отъ стебельковъ, 
кладуть рядами на бЪлое фаянсовое блюдо, пересыцая каждый 
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рядъ истолченнымъ сахаромъ (оставивъ для пересыпки, какъ 
указано въ № 1) и, накрывъ, ставять на ледь на 12—16 ч., 
чтобы ягоды пропитались сахаромъ. На каждые 5 ф. ятгодъ 
наливають неполный стаканъ холодной воды и оставляютъ 
на 1/2 часа; выложивъ въ хорошо вычищенный тазъ, даютъ 
вскипВть на умфренномъ огнф. Потомъ снимаютъ съ огня для 
того, чтобы ягоды слегка съежились, и снова ставять на, плиту, 
чтобы вскипфли. Тазъ надо осторожно встряхивать время отъ 
времени, чтобы ягоды вполн$ пропитались сиропомъ. Какъ 
только ягоды векипять трет!Й разъ, ихъ осторожно выбираютъ 
шумовкой на блюдо, даютъ стечь соку, выливаютъ его въ тазъ 
и варятъь еще 10—15 мин. и зыливаютъ сквозь кисейку на 
ягоды. Блюдо съ вареньемъ встряхиваютъ каждые 10 мин., 
пока совершенно не остынетъ. Хоходное варенье раскладываютъь 
по банкамъ и хранятъ, какъ сказано въ рецепт №1. Во изб%- 
жан!е переварки и для придав!я лучшаго вкуса ягодамъ, ихъ 
надо передъ тфмъ, какъ пересыпать сахаромъ, обрызгать при 
помощи пульверизатора лучшимь ромомъ. Для варенья лучше 
всего брать, кромз вышеупомянутой малины — Зиграззе Заз- 
1 (съ краснымъ мясомъ) или темную американскую. 


№ 4. Другой способъ приготовления. 


Пропоршя ягодъ и сахара остается прежняя. Половина 
сахара идетъь на пересыпку ягодъ, которыя залЗмъ ставять 
на ледъ. Изъ оставшейся ‘половины варятъ (до приноса ягодъ 
<0 льда обратно) сиропъ, какъ сказано въ №1, и даютъ 
остыть; затёмъ приносять ягоды и варять, какъ было упомя- 
нуго выше. Разложивъ въ банки, хранять впредь до упо- 
требленя. 


№ 5. Трей способъ приготовления. 


Съ сахаромъ и ягодами поступаютъ какъ сказано въ пред- 
юшествовавшихь №№, а сиропъ можно сварить какъ сказано 
въ № 1. Готовый сиропь составляютъ на столь, дають остыть 
и выливають на положенныя въ миску ягоды, а затфмъ вы- 
ставляютъ ихъ на 3—4 дня на ледъ, осторожно перемфшивая 
каждый день маленькой ложкой. Передъ самой варкой, на 
хорошо вычищенный тазъ ставять широкое чистое сито, вы- 
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кладывають на него ягоды вмфетф съ сиропомъ, дають стечь 
соку и сито съ ягодами отставляють въ сторону. Сиропъ 
варятъ въ тазикЪ (какъ обыкновенный сахарный сиропъ) на 
слабомъ огнф, тщательно снимая пфну. Тазикъ снимають съ 
отня, остуживають сиропь, кладутъ въ него ягоды и поти- 
хоньхо варять на слабомъ огни, все время снимая пфну, 
пока ягоды не сдЪлаются прозрачными... Какъ только ягоды 
опустятся на дно, значить он готовы и ихъ выбираютъ шу- 
мовкой на блюдо и сквозь кисейку выливаютъ сиропъ. Холод- 
ное варенье выкладывають въ банки и хранять, какъ ска- 
зано въ №1. Надо еще замЗтить, что малину нельзя варить 
слишкомъ долго, потому что она сдфлается слишкомъ твердой. 
Малину можно передь варкой положить рядами на блюдо, 
отверстями кверху, обрызгаль при помощи пульверизатора, 
ямайскимъ ромомъ и поставить на 3—4 ч. на ледъ. 


№ 6. Морель съ малиной. 


Изъ крупной испанской морели вынимають косточки и 
въ полученное отверсте вставляютъ перебранную, вычищен- 
ную малину. Когда вс вишни будуть наполнены, ихъ нужно 
свЪсить и по вкусу взять сахара для сиропа, который зва- 
рится совершенно такъ же, какъ сказано въ №1. На1ф. ятодъ 
беруть 11» фун. рафинада. Лежапия въ мискВ ягоды зали- 
ваютъ приготовленнымь сахарнымъ сиропомъ и ставять на 
6 дней на ледъ, осторожно помЪшивая каждый день, а далЪе 
приготовляютъ кажъ сказано въ № 1. 


№ 7. Варенье изъ зеленаго крыжовника. 


Въ первыхь числахъ юня, обрываютъ полузр$Злый зеленый 
гладый крыжовникъ, очищаютъ. отъь вфточекь и цвфта, надрф- 
зають крестообразно серебрянымъ ножомъ, тщалельно уда- 
ляють сЪыячки и, хорошо обмывъ, откидываютъь ва рЪшето, 
чтобы даль стечь водф. Между тЪмъ варять вишневые листья 
до т$хь поръ, пока вода не сдфлается зеленой; этой водой, 
процфженной сквозь сито, заливать ягоды и оставляють въ 
ней на 6—8 часовъ; затВыъ перекладываютъ крыжовникъ въ 
ВОДУ с0 льдомъ и, сливъ воду, вфшають ягоды. На 1$. ягодъ 


считаютъ 1!/2—2 ф. сахару. На каждый фунтъ сахару беруть 
3}, стакана воды и на слабомъ огнз въ вычищенномъ тазу, 
варять сиропъ, постоянно снимая пфну; сиропъ надо варить до 
тьхъ поръ, пока не появятся пузырьки, тогда составляютъ 
тазъ на столь и, когда сиропъ остынетъ, всыпаютъ ягоды 
хорошо обтекиия на ршет$. Поставивъ снова на слабый огонь, 
дать разъ вскипВть, снимають съ огня, встряхиваютъ, чтобы 
ягоды перемфшались съ. сиропомъ и, давъ постоять 3—4 мин., 
снова дають вскипфть три раза, пока ягоды не сдфлаютея 
прозрачными. Готовыя ягоды выбирають шумовкой, а сокъ 
варятъ еще 15—20 мин. и пропускають сквозь кисейку на 
ягоды. Блюдо съ вареньемъ надо встряхивать н$еколько разтъ, 
пока не остынетъ. Далфе поступаютъ, какъ сказано въ № 1. 

_ Вмфсто обливаня ягодъ настоемъ изъ вишневыхь листьевъ 
можно, уложивъ ягоды на блюдо, полить водкой въ 609 и 
прикрыть вялеными вишневыми листьями. Накрывъ блюдо 
тарелкой, заклеивають края тёстомъ и ставятъ, посл того 
какъ вынули черный хлфбъ, на ночь въ хлфбную печь, въ 
которой и оставляють 8—10 часовъ. Вынувъ снимають листья 
прочь, сливають водку и перекладываютъ ягоды въ чистую 
миску съ водою, въ которую положенъ ледъ. Миску ставятъ 
на холодъ и оставляють ягоды въ такомъ вид 5 час., чтобы 
отнять оть нихь вкусъ водки. Воду надо перемфнить 4—5 
разъ. Варя сиропъ, можно положить въ него !|« палки ванили. 
Валене листьевъ производится слфдующимъ образомъ. Съ конца 
вЪтвей нарываютъ хорошую пригоршню молодыхъ вишневыхъ 
листьевъ, клалутъ ихъ въ муравленное блюдо, накрывать 
чистой тарелкой и ставять въ не очень ‘горячую духовую 
печь, гдЪ, подвявъ, они теряютъ свой зеленый цвфтъ. Лучше 
всего скачала покрыть ягоды листьями и только тогда уже 
облить 600 водкой. Нельзя класть слишкомъ много листьъевъ, 
потому что ягоды сдфлаются черезъ чуръ твердыми. По- 
этому также не годится и крфиюый спиртъ. Также нельзя ва- 
рить слишкомъ долго, потому что ягоды будутъ очень твердыми. 


№ 8. Варенье изъ ананаса. 


Спзлый очищенный ананасъ нарЪзаютъ ломтиками въ 1/4 дм. 
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толщиной, разрЪзаютъ каждый на 4 части и кладутъ въ при- 
тотовленный, какъ сказано въ № 1, сахарный сиропъ. На 
1 ф. ананаса беруть 11/? ф. сахару. Зат$мъ вливаютъ сокъ 
изъ одного лимона и варятъ на слабомъ огнф, все время 
снимая пЪну, пока куски ананаса не сдфлаются прозрачными 
и не опустятся на дно; тотда выбираютъ ихъ серебряной 
ложкой и кладутъ въ вазу, а сиропу даютъ разъ вскипЪть и 
ВЫЛИВаЮТЬ СКВОЗЬ СИТО на ананасъ. Далфе поступаютъ какъ 
было сказано раньше. . 


№ 9. Ананасное варенье. 


На 2 куска сахару стираютъ цедру съ ананаса, затфмъ 
очистивъ, нар$зають его ломтиками и раскладываютъ ихь въ 
маленьюя банки, назначенныя для храневя. Приготовляють, 
уже извъстнымь способомъ, сахарный сиропъ, положивь въ 
него 2 куска сахару, отертые объ ананасъ и тонко срфзанную 
цедру съ 1/з лимона. Готовому сиропу даютъ остыть, выли- 
ваютъ на куски ананаса и оставляютъ въ такомъ видф 24 часа. 
Посл чего сиропъ кипятятъ въ продолжене 15 мин. и снова 
заливаютъ ананасные куски. Такимъ образомъ поступаютьъ въ 
продолжен 4 дней, каждый разъ варя сироть 15 мин. и 
снимая пЪну. 

По этому же способу можно приготовить варенье изъ 
эпельсинныхъ ломтиковъ. Апельсины очищаютъ отъ обфихъ 
кожъ, нарфзаютъ не очень тонкими ломтями, выбрасывають 
зерна, а далфе поступаютъ, какъ съ ананасомъ, но только 
сиропъ для апельсиновъ варятъ всего три раза. 


№ 10. Варенье изъ грецкихь орЪховъ. 


Грепые орфхи варять въ 01$ м$с., потому что въ это 
время кожа у нихь еще не затверд$ла; ор$хи прокалывають 
острой деревянной палочкой, размачиваютъ 8 дней въ холодной 
водф, перемфняя ее ежедневно 2 раза и, наконець, ставятъ 
варить въ тазу, наливъ холодной воды и прибавивъ немного 
соли. Сливъ воду, орЪхи взвЪшивають: на 1 ф. орфховъ берутъ 
3 ф. сахару. Въ приготовленный уже извЪстнымъ образомъ 
сиропъ (см. № 1), только прибавивъ еще ванили, кладуть 
орЗхи, дають вскипфть на сильномъ огнё 2—3 раза, выли- 
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ваютъ на блюдо, накрывъ, ставятъ на ледъ на 24 ч. Потомъ 
сокъ провариваютъ, какъ уже извЪстно, чтобы былъ густой и, 
когда совершенно остынеть, выливаютъ на орЪхи и выклады- 
ваютъ въ банки. 

№ 11. Персики. 


Не слишкомъ спзлые персики, одинаковой величины, про- 
калываютъ острой палочкой, кладуть въ приготовленный сахар- 
ный сиропъ (см. № 1) и даютъ вокип$ть нзсколько разъ, пока 
не отстанеть кожица. Выложивь персики на блюдо, сиропъ 
варять на слабомъ огнф еще 10 —15 минутъь и горячимъ 
выливають на персики. Накрытое блюдо, ставять въ холодное 
мЪсто. Какъ только сиропь сдфлается жидкимъ, его сливаютъ 
въ тазъ, варять на слабомъ огнЪ до прежней густоты еще 
15—20 мин., снимая пЪну. Холодный сиропъ выливаютъ на 
персики, и, какъ только разжидится, варятъь снова и повто- 
ряютъ это до тзхъ поръ, пока сиропъ не перестанетъ дфлаться 
жидкимъ. Хранять варенье, какъ было сказано въ № 1. 

Изъ персиковъ съ коньякомъ или ямайскимъ ромомъ полу- 
чается очень вкусное варенье. Приготовленные, какъ выше 
сказано, персики варятъь на слабомъ огнЪ до тЪхъ поръ, пока 
плоды не опустятся на дно, и выливаютъ все вмЪстЪ въ вазу. 
На сл5дующЕЙ день, сливають сиропь, прибавляютъ въ него 
СОЕЪ ИЗЪ 1/2 лимона и, вскипятивъ, снимаютъь пфну. Когда 
.‚ сиропъь остынеть прибавляють коньяку или рому (на 3 ф. 
персиковъ беруть 1/« бут.) и выливаютъ на персики. 


№ 12. Абрикосовое варенье. 


Берутъ не слишкомъ спфлые абрикосы одинаковой вели- 
чины, безъ всякихъ пятенъ. Слишкомъ спблые не годятся, 
такь какъ они легко разваливаются. Уложивъ абрикосы на 
блюдо, ихъ заливаютъ кипяшей водой и оставляють въ ней 
до тьхь поръ, пока кожица не начнеть отставать; тогда сли- 
ваютъ воду, и, очистивъ абрикосы, вЪшають ихь. На 1 ф. 
абрикосовъ берутъ 11/»—2 ф. сахару. Сиропъ варять (см. № 1) 
безъ лимоннаго сока. Абрикосы укладываютъ рядкомъ въ вазу, 
гуето посыпаютъ мелкимь сахаромъ и ставятъ на ледъ на 
9—10 час. По прошеств!и этого времени, ихъ кладуть въ при- 
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готовленный сиропь, даютъ вскипфть раза два и снимають 
пЪну до тфхь поръ, пока она не станеть боле появляться, и 
плоды не сдфлаются прозрачными. Сиропъ выливають сквозь 
сито на абрикосы. Можно приготовить заренье еще такимъ 
образомъ. Абрикосамъ даютъ одинъ разь вскипзть въ сироп$, 
выдивають въ миску и ставять на 24 ч. на ледъ. Затфмъ 
сиропъь сливають въ тазъ, и вскипятивъ на слабомъ огни 
снимають пфну. Посл чего кладутъ абрикосы и варять на 
слабомъ огвф до тБхь поръ, какъ не сдфлаются прозрачными. 
Если ихъ не сварить до такой степени, то они будутъ киснуть. 
Выливь варенье на блюдо, далютъ остыть, и зат$мъ расклады- 
вають его въ банки. 


№ 13. Варенье изъ красной смородины или барбариса. 


Изъ крупной красной, неперезрёвшей, смородины иголкою 
вычишаютъ сфмячки. Вычищенную смородину вфшають и 
беруть на каждый фунтъ ягодъ П|2—2 ф. сахару. Пригото- 
вивъ сиропъ, какь въ № 1, только безъ лимоннаго сока, кла- 
дуть въ него ягоды, дають вскииЪть три раза и снимаютъ 
ину до тЪхъ поръ, пока не перестанеть боле появляться. 
Снявъ съ огня, тотчасъ же выливаютъ въ фарфоровое блюдо 
н, остудивъ, выкладывають въ чистыя сухя банки (см. № 1). 
Такимъ же образомъ можно сварить спфлый красный барбарисъ. 


№ 14. Черная смородина. 


Беруть самую крупную спфлую смородину, срфзаютьъ ножни- 
цами пвфть и стебли и чисто промываютъ въ большомъ ко- 
личествв воды. Давъ стечь водЪ, вфшаютъ ягоды. На 1 ф. 
ягодъ берутъ 11/2—2 4. сахару. Сахарный сиропъ пригото- 
вляють, какъ сказано въ № 1, только безъ лимоннаго сока. 
Когда сиропъ остынеть, ягоды кладутъ въ тазъ, накрываютъ 
блюдомъ, чтобы паръ не могъ испариться. Это дфлается для 
того, чтобы ягоды не затвердфли. Вскипятивъ, дочиста сни- 
мають ПЪфну. Чтобы ягоды пропитались, какъ можно лучше 
сиропомъ, нужно встряхивать тазикъ. Дають вскипть 3—4 
раза, постоянно снимая п%ну, что особенно необходимо при 
варкз кислыхь ягодъ. Если не будеть болфе появляться пфна, 
значить варенье готово. Положивъь кусокъь разсщепленной 
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ванили оставляють ее въ тазикЪ минуты на 3—4; варенье 
выливають на блюдо, остуживаютъ и перекладываютъ въ банки. 


№ 15. Варенье изъ шиповника. 


Сбираютъ самый спёлый шиповникъ, чистымъ полотенцемъ 
стирають съ него колючки, срёзають цвфть и стебель и не- 
очиненнымъь перышкомъ очищаютъ внутренность оть сфмянъ; 
очищенный шиповникъ нужно свЪсить и взять на каждый 
фунть по 11/з ф. сахару. Приготовивъ сиропъ, какъ сказано 
въ № 1, зсыпають шиповникъ и вливають сокъ изъ 1 лимона. 
Шиповникъ варять на слабомъ огиф, все время снимая ину, пока 
онъ не начнетъ опускалься на дно. Какъ только весь шиповникъ 
опуститься на дно тазика, его вынимаютъ ложкой на блюдо, 
а сиропу даютъ вскиифть еще разъ и сквозь волосяное сито 
выливають на шиповникъ, и встряхнувъ хорошенько, чтобы 
ягоды смфшались съ сиропомъ, раскладываютъ въ банки и 
хранять какъ сказано въ № 1. 


№ 16. Варенье изъ розоваго цвЪта. 


СОбираютъ полураспустивинеся бутоны самыхъ лучшихъ 
сортовъ розъ, удаляють желтые твердые стебли, отр$Ззають 
бЪлые кончики и свЪшивають. На 1/4 ф. листьевъ берутъ 
2 ф. сахару. Чисто вымытые холодною водою, листья завязы- 
ваютъ въ салфетку и выбиваютъ на какомъ нибудь твердомъ 
предметЪ до тЬхъ поръ, пока не стечеть вся вода. Затёмъ 
кладуть ихъ въ приготовленный сиропъ (см. № 1) и варять 
на слабомъ огни, снимая пзну, пока не сдфлаются прозрач- 
ными. Тогда всышають чайную ложку лимоннаго порошка, 
чтобы придать листьямъ натуральную окраску, и сначала вы- 
ливаютъ варенье на блюдо, а затфмъ въ банки какъ сказано 
Въ № 1. 

№ 17, Варенье изъ зеленыхъ сливъ. 

Полузрзлыя сливы заливаютъь въ блюдЪ кипящею водой и 

оставляють въ ней пога кожица не начнеть отставать. Вы- 


чистивь сливы вывфшивають; на 1 ф. сливъ берутъ 11|2—2ф. 
сахару. Сливы кладуть въ приготовленный сиропъ (см. № 1), 


варать на слабомъ огиф, снимая пфну, пока не слВлаются 
прозрачными и не опустяться на дно. Тогда выбираютъ шу- 
мовкой на блюдо, и сквозь волосяное сито выливаютъ на, нихъ 
сиропъ. Далфе поступають какъ сказано въ № 1. 


№ 18. Варенье изъ венгерскихъ сливъ. 


Спфлыя сливы вскрываютъ сбоку и вынимаютъ косточки. 
Сиропъ тотъ же какъ сказано въ № 1. Эти сливы варять точно 
такъ же, какъ зеленыя (въ № 17), только надо вложить въ нихь 
по очищенной миндалинкЪ, вмфото вынутыхъ косточекъ и 
сжать отверсте. Готовыя сливы выкладывають на блюдо и 
обливаютъ сквозь волосяное сито, сиропомъ. Если желають то 
могутъ очистить отъ кожицы, какъ зеленыя сливы; впрочемъ 
кожица имЪеть прятный вкусъ. 


№ 19. Яблочное варенье. 


Вычистивъ яблоки (самое лучшее взять недозр%лый золотой 
ранетъ), вырЪзаютъ сфмянную коробочку, и маленькой круглой 
картофельной машинкой звыкалывають куски величиною съ 
лВсной орфхъ и тотчасъ же бросаютъ въ воду съ лимоннымъ 
сокомъ; это дБлаютъ для того, чтобы предохранить отъ красн} - 
ня, Приготовивъ сиропъ (см. № 1) кладутъ въ него немного 
ванили и яблоки, и варять на слабомъ огиф, снимая Пфну, 
пока яблоки не сдЪлаются прозрачными, опустяться на дно, 
и пзны не будеть больше появляться. Вынувъ яблоки на блюдо, 
обливаютъ ихъ сиропомъ сквозь волосяное сито и когда осты- 
нуть перекладывають въ банки. 


№ 20. Варенье изъ испанской морели. 


Перышкомъ очищають спфлую морель отъ косточекъ, кла- 
дуть въ готовый сиропъ прибавляютъ сокъ изъ 1 лимона и 
варятъ на слабомъ огнЪ, снимая ифну, пока, ягоды не опустятся 
на дно, и не будеть болфе иЪны (на 1 ф. очищенныхъ ягодъ 
надо класть 11|?—2 4. сахару). Выбравъ ягоды на блюдо, 
выливають на вихъ сиропъ сквозь волосяное сито, встряхи- 
вають блюдо, дають остыть варенью и перекладываютъ въ 
банки (см. № 1). 
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№ 21. Варенье изъ крупной вишни. 


СвЪже сорванныя ягоды очищаютъ отъ стебельковъ п. 
косточекь; свфсивъ очищенныя ягоды берутъ на каждые 1 ф. 
вишенъ 11/> ф. сахару. Приготовивъ сиропъь (см. № 1) кла- 
дуть ягоды, прибавляють лимоннаго сока, даютъ вскипфть 
ифсколько разъ, снимаютъ ифну до тьхъ поръ, пока она не 
перестанеть появляться. Какъ только ягоды опустятся на дно 
въ ступкВ осторожно расколачивають вынутыя изъ вишень 
косточки, такимъ образомъ, чтобы ядрышки остались цЪль- 
ными и кладуть 1/2 чашки такихъь ядрышекъ въ сиропъ, ва- 
рять нфоколько минуть, чтобы сиропъ приняль натуральный 
цвфтъ ягодъ. Далфе поступаютъ какъ сказано въ № 1. 


№ 22, Вишневое варенье. 


Самую черную, спфлую вишню очищаютъ оть стебельковъ 
и перышкомъ вынимають косточки. На 1 ф. вишенъ берутъ 
1—1: ф. сахару. Варятъ совершенно такъ же, какъ было ска- 
зано въ предыдущемь №, и тоже кладуть въ сиропъ вишневыя 
ядрышки. Готовое варенье выливаютъ на блюдо. Если варенье 
варили только изъ фунта сахару нафунтъ ягодъ, то его нуж- 
но вылить горячимъ прямо въ банки, иначе оно обратиться 
въ желе. Переливать варенье нельзя. Когда варенье остынетъ 
совершенно, банки завязываютъ восковой или толстой перга- 
ментной бумагой и хранять уже извЪстнымъ образомъ.—Вишию 
можно варить съ миндалемъ какъ сливу № 18 или же выфсто 
миндаля вложить въ вишни лфоные орЪхи, очищенные оть вну- 
тренней коричневой кожицы, и сварить такимъ образомъ. 
Такое варенье подають къ чаю. Можно также варить варенье 
изъ вишенъ вмфстф съ косточками; въ такомъ случаВ на 1 ф. 
вишенъ кладуть 1 ф. сахару и такое варенье подается только 
къ чаю. 


№ 23. Муссъ изъ яблоковъ, грушъ и вишенъ. 


Вычистивъ 11/з ф. мелкихъ лётнихь бёлыхь яблоковъ и 11/2 ф. 
трупть, вынимають сфмянныя коробочки, нарфзають плоды 
четырехугольными кусочками и варять въ сахарномъ сиропф. 
6 ф. вишень зварять до половины готовности, чисто сни- 


ыы 


мають пфну и перекладываютъ къ грушамъ съ яблоками, 
кладуть кусокъ корицы и варятъ все вмЪсть 1|,—3|« часа до 
полной готовности. Для сиропа беруть на 1 ф. плодовъ 3/4— 
1 ф. сахару. Нужно хорошо снять пфну, такъ какъ на кис- 
лыхъ плодахъ она образуется въ большомъ количеств$. Такой 
муссъ очень хорошъ для подачи къ жареной куриц, дичи, 
блинчикамъ, & также для начинки пироговъ. ВмЪсто корицы 
можно положить ваниль. 


№ 24, Варенье изъ морошки. 


Одинаковой величины, полумягюя ягоды морошки варять 
вЪ тотовомъ сиропь на слабомъ огн$; сиропъ приготовляють 
изъ 1 ф. сахару на 1 ф. ягодъ, какъ сказано въ № 1, только ° 
не кладуть ни лимоннаго сока, ни бЁлка. ПФну надо снимать 
` до тВхъ поръ, пока она не перестанетъ появляться, а ягоды 
сдфлавпияся прозрачными не опустятся на дно. Далфе по- 
ступають какъ сказано въ № 1. Можно положить въ варенье 
лимонной цедры. 


№ 25. Варенье изъ лфеной малины. 


Хорошо перебранную лЁсную малину опрыскивають рюм- 
кой рома, всыпаютъ въ сиропъ и дочиста снимая пзну, варять 
до тЪхъ поръ, пока пфна не будетъ появляться болфе, а си- 
роть, взятый на серебряную ложку или же приставпий по 
краямъ тазика, будетъ застывать въ видЪ желе и ягоды опу- 
стяться на дно. Для сиропа беруть на 1 $. ягодъ 1 фунтъ 
сахару и {| чашки холодной воды. Готовое варенье тотчасъ же 
выкладывають въ банки. 

Димой способъ приютовленая. Спфтыя, сырыя ягоды раз- 
давливають деревянной ложкой и полученную кашицу варять 
уже извЪстнымъ образомъ на слабомъ огнз положивъ 1 стаканъ 
сахару, немного лимонной педры и 1 рюмку рому. Горячее 
варенье выкладывають въ банки. 


№ 26. ЛЬеная земляника. 


Приготовляють совершенно такъ же, какъ варенье изъ лфс- 
ной малины № 25. Можно сварить варенье взявъ по равной 
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части лфсной малины и лЪсной земляники. Такое варенье 
очень вкусно. 


№ 27. Смьшанное варенье. 


2 фунт. перебранной, очищенной черной смородины, 1 ф. 
красной смородины и 2 ф. красной, сифлой лЪеной малины 
варятъ, на слабомъ огнЪ, въ готовомъ сироп, снимая пфну 
серебряной ложкой. На 1 ф. ягодъ, беруть для сиропа 1 ф. 
сахару и !/зв бут. воды. Варенью далотъ вскипфть нЪеколько 
разъ; когда варенье сварится наполовину кладуть ваниль (на 
6 фунт. сахару беруть !|з палочки ванили) и продолжаютъ 
варить, часто помфиивая, пока варенье въ тазик% и на ложкЪ 
не станеть дфлаться въ вид желе. Тогда складываютъ его 
въ согрфтыя банки. Подають это варенье къ дичи, жареной 
куриц, пирогамъ, блинчикамь и т. п. 


№ 28. Варенье изъ ревеня. 


Стебли крупнолистнаго ревеня лучше всего срфзать въ ма» 
м$сяцВ, когда они еще молоды и красны. Снявъ листья, чистять 
стебли до того мЪста, гдВ при разрёзывави, они окажутся 
твердыми. Нарфзавъ кусками въ 1 дюйм. длиною и свфсивъ, 
берутъ на каждый фунть стеблей 11/» фунт. сахару. Сваривъ 
сиропъ (см. № 1) безъ лимоннаго сока, дають ему остыть, 
затёмъ кладуть стебли и варять, снимая пфну, до тЪхь поръ, 
пока она не будетъ боле показываться. Посл чего кладутъ 
кусокъ ванили и продолжаютъ варить еще, пока не получится 
прозрачное зеленое желе, которое перекладывають въ банки. 
Такое варенье употребляютъ, какь и яблоки, для печей вся- 
_ каго рода. 

Примичане. Стебли ревеня, передъ т$мъ, какъ поло- 
жить въ сиропъ, можно обварить кипяткомъ. 


№ 29. Варенье изъ крыжовника. 


Спфлый мельЙ или крупный красный крыжовникъ очищають 
отъ стебельковъ и цвфта. На 1 ф. ягодъ беруть 1 ф. сахару и 
1]з ст. воды. Сваривъ сиропъ, всыпають въ него ягоды. Кладуть 
кусокъ расшепленной ванили въ 1 дюйм. длиною и варятъ, 
снимая пфну, пока ягоды не слфлаются прозрачными и варенье 
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не будетъ краснаго цвфта. Варенье выкладываютъь прямо въ 
банки и, когда ягоды остынутъ, завязывають восковой или 
пергаментной бумагой. 


№ 30. Варенье изъ лимонныхь корокъ. 


Корку свЪжихь лимоновъ разрфзають на, 4 части, уклады- 
вають на блюдь, наливаютъ большое количество воды и остав- 
ляють въ ней на 4 дня. Воду необходимо м$фнать два раза: 
утромъ и вечеромъ. Зат$мъ варять корки въ водЪ до тЪхъ поръ, 
пока, не будуть полумягкими, откидызаютъ на рзшето, даютъ стечь 
вод$ и нарфзаютъ отставшую тонкую желтую кожицу малень- 
кими четырехугольными кусочками; свфсивъ, варятъь ихъ на 
слабомъ огнф въ приготовленномъ заранфе сироп% (см. № Т), 
дочиста снимая пЪну. На 1 Фф. корокъ, берется 1 ф. сахару. 
Въ сиропъ вливаютъ сокъ изъ 2-хь лимоновъ и варять корки, 
пока онз не будутъ прозрачными; точно также приготовляють 
варенье изъ свЪфжей померанцевой или апельсинной корки. 


№ 31. Грушевое варенье. 


Беруть хорошаго сорта осення сочныя груши, съ квас- 
комъ, у которыхъ не разсыпчатое мясо; для варенья беруть 
труши не прямо съ дерева, а снятыя н»сколько раньше. Надо 
выбирать плоды одинаковой величины. Вычищенныя груши, 
смазывають лимоннымъ сокомъ, опускають въ кипящую воду 
и варятъ до половины мягкости. Затфмъ выкладываютъ на 
чистую салфетку, положенную на сито и оставляють до тЪхь 
поръ, пока груши не остынутъь и не обсохнуть. ПослЪ чего 
ихь надо свфсить. На 1 ф. грушъ берутъ 1!/4—7 ф. сахару. 
"Приготовляють сиропъ изъ 1 ф. сахару и 1/4 бут. холодной 
воды (см. № 1) и, остудивъ, кладутъ въ него груши и варятъ 
на слабомъ огн®, снимая пфну до тёхь поръ, пока онз не 
сдфлаются прозрачными, для чего нужно довольно много вре- 
мени. Выбравъ готовыя груши, заливаютъ ихъ сквозь сито 
сиропомъ и 1 ст. марсалы или бЪлато вина и перекладываютъ 
въ банки (какъ сказ. въ № 1). Когда онф простояли 14 дней 
въ погребЪ, надо посмотрёть не разжидился ли сиропъ. Въ 
такомъ случаз его нужно слить, вскипятить еще разъ, кавъ 
было сказано выше, снять пЪну и холоднымъ вылить на груши. 
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№ 32. Варенье изъ яблоновъ. 


Несовсфмь дозрфлыя ранеты очищають оть кожицы, сма- 
зываютъ лимоннымь сокомъ и свъшиваютъ. На 1 ф. ябло- 
ковъ беруть 2 ф. сахару. Сваривъ сиропъ какъ указано 
въ № 1, дрлять его на 2 части. Половину сиропа оставляютъ 
вЪ тазу и дають ему остыть. Яблоки нарфзають ломтиками въ 
толщину ножа и выбросивъ сЪмячки, кладутъ въ одинъ радь 
на дно таза. Какъ только нижняя сторона сдфлается прозрал- 
ной, яблоки осторожно переворачивають ложкой, и когда дру- 
гая сторона въ свою очередь будетъ прозрачной, выкладывають 
на блюдо. Въ тазъ подливаютъ часть оставленнаго сиропа, и 
варять слфдующую поршю яблочныхь ломтиковъ. Когда всъ 
яблоки будутъ сварены, въ оставшийся сиропъ кладутъ немного 
ванили и выливають на яблоки. Вилкой укладывають яблоч- 
ные ломтики рядами въ банку и заливають сквозь сито про- 
зрачнымъ сиропомъ. Котда варенье совершенно остынетъ, за- 
вязывають банки. 


№ 33. Яблочный мармеладъ. 


Для приготовлевя мармелада беруть ранеты или антонов- 
сыя яблоки, срфзають серебрянымъ ножомъ кожицу, какъ 
можно тоньше, смазываютъ яблоки лимоннымъ сокомъ, чтобы 
не краснфли и, нар$завь ломтиками, кладутъ въ приготовлен- 
ный сиротъ и варятъ до тьхъ поръ, пока не получится густое, 
прозрачное варенье. Сиропъ варять изъ 1 ф. сахару съ 1/2 
стак. воды; варить надо на слабомъ отгнф, дочиста снимая 
пфну. На 1 ф. яблочныхъ ломтиковъ берутъ 3/4—1 ф. сахару. 
Когда мармеладъ будеть почти готовъ, кладутъ расшенленную 
ваниль. На 5 ф. яблочной массы кладуть 1/4 палочки ванили. 
Дале поступають какъ указано въ № 1. Мармеладь кладутъ 
прямо въ банки, даютъ остыть и завязываютъ восковой или 
пергаментной бумагой. Мармеладъ можно выложить изъ таза, 
въ бфлую глиняную форму и поставить въ печь посл хлЪбовъ. 
По прошестыи 10 часовъ мармеладъ вынимаютъ изъ печи, 
разрззаютъ кусками въ дюймь толшиною и каждый кусок 
обваливають въ сахарномъ пескВ; залфмь складывають куски 
снова въ форму и ставять въ печь, чтобы подсохли съ 06%- 


а 


ихъ сторонъ. Мармеладъ хранятъ въ тепломъ мфетЪ, въ хорошо 
завязанныхъ банкахъ. Подають какъ лакомство, а также упо- 
требляють для украшен1я печенья. При варю можно положить 
въ яблоки одну часть груптъ. 


№ 34. Слива. 


Беруть зрзлыя сливы, все равно кавя, зеленыя, крас- 
ныя или желтыя. Сливы моютъ, раздавливаютъ и зварять 
безъ воды на слабомъ огнз, все время помфиивая, пока он 
совершенно не разварятся. Тогда протираютъ сливы сквозь 
сито, кладуть сахаръ (на 1 ф. пюре берутъ {1/2 ф. сахару) и 
варять въ продолжен!е 5—6 часовъ на самомъ легкомъ огнф, 
пока не загустфетъ. Варенье хранятъ въ стеклянныхь банкахъ. 
Такое варенье годится для различныхь кушай, какъ то: блин- 
чиковъ, суфле и т. п. По французскому способу сливы варятъ 
пополамъ съ грушами и !/з бут. благо вина. Вентерсмя сли- 
вы варять совершенно такъ же, какъ сказано въ этомъ рецепт$. 

Лучше всего приготовить венгерсыя сливы такимь обра- 
зомъ: очистивъ отъ стеблей, клалутъ въ чистый муравленный 
торшокъ, накрывають его и ставять въ другой, наполненный 
до половины кипящею водою, а затфмъ ставятъ оба горшка, 
въ не особенно горячую духовую печь, гдВ оставляютъ на 2— 
3 часа. Вывувъ сливы, сливаютъ прозрачный красный сокъ и 
даютъ плодамъ остыть. Холодныя сливы протираютъ сквозь 
р№шето. На каждый 1 ф. пюре кладутъ !/—3[4 ф. сахару и 
варять 1—11|, ч. на слабомъ огнЪ совершенно такъ же, какъ 
варенье изъ зеленыхъ сливт. ПослВ чего выкладывають въ 
банки и, совершенно остудивъ, завязываютъ восковой или 
пергаментной бумагой. 

Вытекпий изъ сливъ прозрачный сокъ въ холодномъ видз 
разливають въ маленьмя бутылки и хорошо закупоривають. 
Онъ превосходенъ для приготовленя всвхъ тонкихь соусовъ и 
лимонадовъ; вкусомъ напоминаеть малину. 

Вс друг!е сорта сливъ можно печь такимъ же образомъ 
въ печкЪ. 


№ 35. Крыжовникъ. 


Спфлый крыжовникь любаго сорта чисто промываютъ и, 
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давъ стечь водЪ, кладуть въ деревянную посуду, раздавли- 
ваютъ деревяннымь пестомъ и протирають скозь сито. Въ 
пюре кладуть сахаръ (на 1 ф. пюре 1 ф. мелкаго сахару) и 
варатъь въ хорошо вычищенномъ тазу, мфшая безостановочно 
ц снимая пфну, пока не загустфетъ. Во время варки на каж- 
дый фунть пюре, кладуть кусокъ ванили въ 1 дм. величиною. 
Горячее варенье выкладываютъ въ стеклянныя банки и, по 
совершенномъ охлаждении, завязываютъ восковой или пергамент- 
ной бумагой. Употребляется также, какъ варенье изъ сливъ. 


№ 36. Кизиль. 


Крулный спфлый красный кизиль очишаютъ отъ косточекъ 
неочиненнымь перышкомъ и зварять съ антоновскими ябло- 
ками, выр$завъ у нихъ сфмянную коробочку и очистивъ оть 
кожи. Каждое яблоко разрФзаютъ на 6 частей и, положивъ са- 
харъ, варять на слабомъ огнф до тЪхь поръ, пока не сдф- 
лаются полупрозрачными; тогда отставляютъь ихъ въ сторону. 
На 1 ф. яблоковъ беруть 3|+ ф. сахару и 1/2 ст. воды. Кизиль 
варять (отдфльно въ чистомъ тазикЪ) въ приготовленномъ са- 
харномъ сиропф. На 1 ф. кизиля беруть 1. сахару и 1! ст. 
воды; сиропу даютъ вскипфть н$сколько разъ, дочиста, сни- 
маютъ изну и владуть кизиль. Когда кизиль хорошо перем$- 
шается съ сиропомъ, прибавляютъ сваренныя яблоки (на 1 ф. 
кизиля берутъ !]2 ф. яблоковъ) и медленно варятъ на слабомъ 
отн такимъ образомъ, чтобы яблочные куски оставались не- 
поврежденными. Какъ только варенье назнеть застывать на 
ручкВ ложки, значить оно готово и удалось. Горячее варенье 
выливають въ стеклянныя банки, дають остыть и завязываютъ 
восковой или пергаментной буматой. 

Дуулой сповобь прилотовленя. На 1 ф. крупнато, хоро- 
тшаго, вычищеннаго кизиля берутъ 11/> ф. сахару. Пригото- 
вляють сахарный сиропъ изъ 1 ф. сахару на 1'| стак. воды 
и дають прокиц$ть на слабомъ огнф 20—25 мин., снимая 
пъну. Затмъ всыпають назначенный кизиль, даютъ вокипфть 
на слабомъ огнЪ нЪФоколько разъ, снимають съ огня, вотряхи- 
вають тазь и снимають пЪну. Затфмъ варять снова, лока 
ятоды не опустятся на дно и напослфдокъ прибавляютъ кусокъ 
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ванили въ 1 дм. величиною. Когда кизиль будетъ прозрач- 
нымъ и не будеть боле появляться пЪны, выливаютъ ва- 
ренье на блюдо и дають остыть, встряхивая довольно часто. 
Совершенно холодное варенье выкладываютъ въ стеклянныя 
банки (см. № 1). 


№ 37. Клюква съ яблоками. 


Клюкву приготовляють совершенно такъ же, какъ бруснику 
съ яблоками. Клюкву не надо ни разваривать, ни ошпариваль, 
а просто раздавить деревянной ложкой. Для вкуса прибавляють 
кусокь расщепленной ванили въ 1 дм. длиною. 

Клюкву сбиралоть осенью и крупныя ягоды прокалывають 
иголкой, потому что кожа на клюквЪ очень жесткая и не дасть 
всосаться сахарному сиропу. Варить надо такъ же, какъ кизиль 
(см. въ № 36— второй способъ приготовления). 


№ 38. Брусника. 


Хорошую сп$лую бруснику, слегка охваченную морозомъ, 
всышаютъ въ деревянную чашку, наливаютъ холодной водой и 
перебираютъ. Мелюыя, бфлыя и мятыя ягоды выбрасываютьъ. 
Выбранныя же ягоды, передъ тфмъ, какъ варить, ошпариваютъ 
водой, чтобы откять кислоту. Посл чего кладуть ихъ въ ки- 
пяшую воду, дають вскипВть раза два, и откидываютъ на р- 
шето, чтобы стекла вода, а затЪмъ свзшивають ягоды. На1ф. 
ягодъ беруть 1 ф. сахару и '[з ст. воды. Приготовивъ сиропъ, 
всыпають ягоды, варять, дочиста снимая пЪну, на слабомъ 
огнф до тьхъ поръ, пока ягоды не сдфлаются прозрачными и 
не перестанеть появляться ифна. Наконець, для придал 
праятнаго вкуса, всыпаютъ порошокъ фалковаго корня (на 10 ф. 
кладуть 1 стол. ложку) и варять ягоды еще 10—15 мин. Если 
сразу варять 10 ф., то для приготовлешя нужно 11|:—2 часа. 
Горячее варенье выливаютъ въ стеклянныя банки и, остудивъ, 
завязываютъ восковой или пергаментной бумагой. Такое варенье 
подаютъ къ жареной куриц, дичи, а также и къ блинчикамъ. 


№ 39. Брусника съ яблоками. 


Въ сваренную съ сахаромъ бруснику (какъ сказано въ 
№ 38) кладуть полусваренныя въ сахарВ яблоки (№ 36) и 
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варять совершенно такъ же, какъ кизиль. Въ варенье кла- 
дуть порошокъ фФалковаго корня. Такое варенье очень вкусно съ 
дичью, жареной курицей, телятиной, блинчиками и въ пирогахъ. 


№ 40. Брусника съ грушами. 


Приготовляется совершенно такъ же, какъ предыдущее ва- 
ренье, только вмфсто яблокъ кладуть очищенныя и разр%зан- 
ныя пополамъ груши. Это варенье вкуснЪе предыдущаго. 


№ 41. Варенье изъ протертой брусники съ цфльными грушами, 


Ошпаренныя ягоды (см. № 38) всыпають въ тазъ и ва- 
рятъ безъ воды, пока ягоды не перелопаются; тогда ихъ про- 
тираютьъ сквозь волосяное сито. На 1 ст. пюре беруть 1 ст. 
сахару и варять въ тазу на слабомъ огнф 1/з часа, не забы- 
вая снимать иъну. Полуготовыя груши, сваренныя точно такъ 
же, какъ яблоки вь № 36, кладутъ въ брусничное пюре, при- 
бавляють 1 кусокъь въ 1 дм. длиною расщепленной ванили 
и варять на слабомъ отнЪ до тёхъ поръ, пока все не обра- 
тится въ желе. Горячее варенье выливають въ стеклянныя банки, 
дають остыть и завязывають восковой или пергаментной бумагой. 


№ 42. Брусника съ ананасной дыней. 


Желтыя, мягыя дыни нарфзаютъ кусками въ 1 палецъ 
шириною, ср®завъ всю твердую часть и губчатую внутрен- 
ность, эти куски нарфзають въ 1 дм. величиною и варять 
сначала въ водЪ, а когда сдфлаются полумягкими, кладутъ са- 
харъ (на 1 ф. дынь беруть М» ф. сахару) и рюмку рому и 
варять до готовности, какъ яблоки въ № 86. Лыню кладутъ 
вмЪстз съ сиропомъ въ полусваренную бруснику (см. № 38) и ва- 
рять все вмфстБ на слабомъ огнф 1 часъ. Въ варенье кладутъ 
порошокъ фЛ1алковато корня. Дале поступають какъ указано въ 
послВднемъ №, только это варенье кладутъ въ ботышя стеклян- 
ныя банки. Вм$сто дыни можно взять молодую зеленую тыкву. 


№ 43. Смородина съ морковью и померанцевой коркой. 


Чисто соскобленную ножомъ каротель моютъ въ холодной 
водф, вырззають сердцевину, а морковь нарфзаютъ малень- 
кими четырехугольными кусочками, затЪмъ моютъ снова, отва-. 
риваютъ въ вод$ и сливаютъ ее. Въ одно время съ каротелью 
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въ отдфльной кастрюлБ варятъь до мягкости померанцевыя 
корки, и какъ только будуть готовы, острымъ ножомъ срфзають 
тонкую, желтую кожицу и нарфзають ее маленькими четырех- 
угольными кусочками. Въ то же время варять въ сироп$, при- 
готовленномъ изъ 4 ф. сахару и 3/ч бут. воды, 6 ф. перебран- 
ной, хорошей, силой красной смородины; варятъ, снимая пВну, 
пока ягоды не будуть прозрачными и не смёшаются съ сиро- 
помъ. Когда варенье будеть на половину готово, въ него кла- 
дуть 2 пивныхъ стакана сваренной, нарфзанной кусочками, 
каротели и 1 стаканъ нарфзанной померанцевой корки. Ва- 
ренье считается готовымъ, если взятое на пробу, оно начнеть 
застывать на ручк$ ложки. Хранятъ, какъ и предыдущее. 


№ 44. Рябина. 


Рябину употребляють только послЪ того, какъь ее хватиль 
морозъ и она сдфлалась прозрачной. На 1 ф. агодъ беруть 
1 ф. сахару. Ягоды обливають на рЪшетЪ кипящею водою, а 
залзмъ кладуть въ сиропь и варятъ, пока ягоды не сдфлаются 
прозрачными; ягоды должны оставаться цфльными. Отъ калиля 
пьють это варенье съ чаемъ. Сиропъ для ягодъ варятъ изъ 
1 ф. сахару и 1/2 ст. воды. 


№ 45. Прозрачное желе изъ смородины. 


Спфлую, только что собранную смородину, ощипывають съ 
вЪточекъ, чистятъ, кладутъь въ тазъ и варятъ безъь воды, не 
м5шая, на самомъ слабомъ огиз до тзхъ поръ, пока ягоды не 
лопнуть; тогда выливаютъ на р»шето, покрытое салфеткой и 
ставять его вблизи теплой плиты, чтобы сокъ могъ лучше вы- 
течь. Оставляютъ ягоды до тёхъ поръ, пока не вытечетъ весь 
сокъ и ягоды не сдзлаются сухими. Вытекиий сокъ слизаютъ 
въ другое блюдо, какъ можно осторожнфе, чтобы не попаль 
осадокъ. На каждый стаканъ чистаго сока берутъ 11|2 стак. 
мелкаго сахару и варять на слабомъ огнЪ, давая вскип$ть 
нЪсколько разъ. Нельзя варить слишкомъ долго, такъ какъ 
переваренное желе будеть слишкомъ крЪфпко. Чтобы сварить 
7 стакановъ, нужно самое большое 35—40 минутъ. Повторяю 
еще разъ, что, варя варенье и желе, необходимо позаботиться 
© сохранен натуральнаго цвфта и брать сахаръ, соображаясь 
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съ кислотою ягодъ; кромб того, при варкЗ варенья надо до- 
чиста, снимать всю пфну. Горячее желе разливаютъ въ стеклян- 
ныя блюда, достаточныя для того, чтобы подать къ обфду. 
Когда остынуть, завязывають пергаментной бумагой и ставять 
на хранене въ холодный хоропйй погребъ. 


№ 46. Малиновое и смородинное желе. 


Хорошо перебранную л$сную или садовую малину приго- 
товляють, какъ указано въ предыдушемъ №; точно также ва- 
рятъ 2 ст. смородиннаго желе съ 4 ст. малины и сахаромъ 
(на 1 ст. сока беруть 1'/з ст. сахару). 


№ 47. Прозрачное желе изъ крыжовника. 


Незрёлый зеленый крыжовникъ обмываютъ холодной водой, 
затфмъ всыпаютъ въ чистый тазъ, наливаютъ столько холодной 
воды, чтобы ягоды были совершенно покрыты, и варять на 
слабомъ огн$ до тЪхъ поръ, пока ягоды ие сдфлаются про- 
зрачными. МЪшать нельзя ни въ какомъ случа; если обра- 
зуется кисель, то не добудешь никакого сока. Выливъ на по- 
крытое салфеткой сито, ставятъ вблизи горячей плиты и даютъ 
стечь соку въ блюдо (см. № 45). На каждый стаканъ сока 
берутъ 1'|2 ст. истолченнаго рафинада и варять на самомъ 
слабомъ огнз. НапослЁдокъ кладуть 1/з палки расщепленной 
ванили. По прошестви часа пробуютъ, готово ли, для чего 
ложку сока надо подержать надъ блюдомъ съ кусками льда; 
эсли сокъ застываетъ, то, значить, желе готово и его разли- 
вають въ маленьыя стеклянныя блюдца. Когда совершенно 
остынеть, завязываютъ пергаментной бумагой и прячуть. 


№ 48. Яблочное желе. 


Недозрфлыя антоновсмя яблоки карфзають ломтиками, на- 
ливаютъ холодной водой и варятъ, какъ крыжовникъ предыду- 
шаго №. Въ прозрачный сокъ точно также кладутъ ваниль, 
только не слфдуеть класть ее слишкомъ рано, чтобы не испор- 
тить цвзта. Хранятъ въ стеклянныхь блюдечкахъ. На 1 ст. 
сока берутъ 1 ст. сахару. 


№ 49. Брусника. 
Вычищенную ошпаренную бруснику (см. № 38) всыпаютъ 
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въ кастрюлю и варятъ безъ воды до тфхъ поръ, пока ягоды 
не лопнуть; далфе приготовляють совершенно такъ же, какъ желе 
изъ смородины (№ 45). 


№ 50. Желе изъ черной смородины съ малиной. 


Выбирають крупныя сифлыя ягоды, такъ какъ въ мелкихь 
сЛИиШкомъЪ мало сока; чисто вымывъ. приготовляютъ совершенно 
такъ же, какъ смородину (№ 45), причемъ на 10 ст. черной 
смородины беруть 2 ст. малины, а на 10 ст. готоваго желе 
1/» палки расщепленной ванили. 


№ 51. Желе изъ чернини. 


Хорошо перебранныя крупныя аятоды (которымъ не надо 
давать стоять слишкомъ долго) приготовляють совершенно 
такъ же, какъ смородину. На 4 ст. черники беруть 2 ст. самой 
крупной лБеной земляники или малины; мелкая земляника не 
тодится, потому что оть нея получается горьковатый сокъ. На 
1 ст. чистаго сока беруть 1 ст. сахару. 


№ 52. Морошка. 
Самыя спфлыя мягыя ягоды морошки варятъ, кавъ сморо- 
дину. На 1 ст. вытекшатго сока беруть 1 ст. сахару. На 5 ог. 
морошки можно положить тонко срфзавную цедру съ 1/з лимона. 


№ 53. Малина съ лимоннымъ сокомъ. 


Въ блюд раздавливають свЪжую твоную или садовую ма- 
лину и, переложивъ въ горшокъ, закрываютъ его и ставятъ 
на ночь на ледъ. На другое утро выливаютъ въ фланелевый 
мЬшокь и помаленьку дають стечь соку. На 3 ст. малиноваго 
сока беруть процзженный сквозь сито сокъ изъ одного лимона 
и варять, какъ желе изъ смородины. На 1 ст. сока надо брать 

1|з ст. сахару. Если жехаютъ, то въ этомъ соку можно сва- 
рить очищенныя отъ косточекъ вишни, съ вложенными въ нихъ 
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орфхами; на 5 ст. соку беруть 2 ст. вишенъ. 


№ 54. Сохранене апельсинной цедры на болБе продолжительное 
время. 

Ср$зають желтую кожу съ 50 апельсинозъ такъ тонко, что- 

бы совсЪмъ не попало благо мяса и мелко рубятъ. На 1 4. 


Поваренная книга, АТ 
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педры беруть 11/2 ф. мелкато сахару. Слой мелкато сахару 
всыпаютъ въ стеклянную банку, кладутъ на него такой же 
толщины слой апельсинной цедры, затЪмъ снова сахаръ и т. д., 
пока банка не будеть полна. Верх слой долженъ быть изъ 
сахара. Хранить надо въ прохладномъ мет, гдф она можеть 
продержаться годами. Такую цедру можно употреблять для це- 
ченш всЪхъ сортовъ. 
№ 55. Лимонный сахаръ. 


Отертые о лимонъ куски сахару высушивають, тольуть п 
хранять въ маленькихь бутылкахъ. 


№ 56. Сохранеше лимонной цедры. 


\Велтую кожицу лимона не срЪзаютъ, какъ у апельсина, & 
стираютъ теркой и поперемфнно съ. сахаромъ укладывають 
слоями въ банку совершенно такъ же, какъ было сказано въ 
№ 54. Лимонная цедра можеть продержаться 2—3 года. 


№ 57. Сухое варенье. 


Сваренныя вишни съ косточками, венгерскую сливу, при- 
тотовленную безъ миндаля, зеленыя сливы, зеленый крыжов- 
никъ, груши, малину и землянику, маленьюя яблочки и на- 
р$занный маленькими кусочками ананасъ вынимають изъ си- 
ропа, укладываютъ на сито и, давъ стечь всему соку, валяють 
плоды въ мелкомъ сахарномъ пескЪ, складывають на блюдо и 
ставять въ прохладное, хорошо вевтилируемое мфсто, чтобы 
просохли. Какъ только они высохнуть сверху, ихъ перекла- 
дывають на другое блюдо, нижней сырой стороной кверху, посы- 
паютъ сахаромъ и снова сушать. Такимъ же образомъ можно 
приготовить абрикосы и персики. Плоды должны быть только 
полумягкими. Хранить ихъ надо въ герметически закрытой сте- 
клянной банкф. Такое сухое варенье подается, какъ лакомство. 


№ 58. _Сушеные абрикосы. 

Абрикосы варять ВЪ ВОДЪ иЪсколько минуть, сливаютъ 
воду и перекладываютъ въ жидый сахарный сиропъ, въ ко- 
торомъ варять ‘/з часа. Вынувъ изъ сиропа, раскладывають 
на блюдь и ставять на 24 часа въ холодное мфсто. Потомъ 
откидывають на рЬшето и, давъ стечь соку, сдавливаютъ 
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плоды, чтобы ‘были ‘полуплоскими, для чего и накладываютъ на 
нихъ тонкую дощечку съ неболышимъ гнетомъ; густо обсышавъ 
сахаромъ, сущатъ на блюдЪ въ умВренно-теплой печкф. — 

Абрикосы можно сушить ‘еще слФдующимьъ образомъ: очи- 
ценные отъ косточекъ абрикосы кладуть на 20 мин. въ хо- 
лодную воду, чтобы они сдфлались слегка мягкими и точно 
таль же, какъ было сказано выше, варять 1/з часа въ саха]- 
номь сиропф. Вынувъ изъ сиропа, раскладывають рядами 
на блюдо п ставять на 24 часа въ холодное мфсто. ЗатЬмъ 
заляютъ въ сахарномь пескЪф и на блюдЪ ставять сушить 
въ умфренно-теплую печь, переворачивая ихъ до тЪхъ поръ, 
пока совершенно не высохнуть. Хранять въ стеклянныхъ` 
банкахъ въ холодномъ сухомъ помфщен!и. 


№ 59. Обсахаренные плоды (для конфект»). 


Сюда мотутъ быть употреблены вс плоды, сваренные въ 
сахарномъ сироп. Выбранные изъ сиропа, цфльные плоды кла- 
дуть на сито, чтобы стекъ весь сокъ. Особенно пригодны 
для такихъ фруктовыхь конфектъ: садовая земляника, малина, 
вишня, зеленыя сливы, крыжовникъ, ананасъ, нарфзанный 
маленькими кусочками, яблоки, выголотыя ‘въ видз крыжов- 
ника, персики, груши, абрикосы и т. п. Приготовляютъь сл- 
дующую глазурь. Деревянной ложкой мЪфшаютъ въ одну сто- 
рону на бЪломъь блюд 2 свёжме бфлка съ 1 ф. сахарной 
пудры до тфхъ поръ, пока не получится бфлая, густая, пф- 
нистая масса, въ которую прибавляютъь 1 чайную ложку ма- 
раскина, ямайскаго рому или коньяку, стертую съ ‘/4 лимона 
цедру, или 2 куска сахару, отертыхъ о лимонъ и мелко истол- 
ченныхь. Между т$мъ нужно приготовить тонкихъ деревянныхъ 
спичекъ въ палець длиною. Такую спичку втыкають въ одинъ 
изъ плодовь, обмакивають его въ глазурь, поворачивають, 
лаютъ стечь излишней глазури и втыкаютъ въ опрокинутое 
рЬшето. Спички втыкають въ рфшето тавимъ образомъ, чтобы. 
плолы не касались другъ друга. Рфшето съ плодами ставятъ 
сушиться въ умфренно теплую печку. Вынувъ спички, готовые 
фрукты кладуть горкой въ хрустальную вазу, украшенную по 
праю мелкими виноградными листьями. Это самое лучшее укра- 
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ашене. Такое элегантное блюдо подають въ видЪ дессерта на 
бозыпихъ обЪдахъ. 

Также можно взять абрикосы, приготовленные по второму 
рецепту № 58, или корольки апельсины и мандарины, которые 
должны быть совершенно очищены оть красной и бЪлой ко- 
жицы и раздфлены на дольки. 


№ 60. Глазурованные въ сахарЪ различные сырые плоды. 


Въ широкомь блюд какъ можно лучше взбиваютьъ вилкой 
9 бфлка, а на другомъ широкомъ блюдЪ разсыпають 1/4 ф. са- 
харной пудры. Беруть различные сырые сизлые плоды, какъ-то: 
абрикосы и персики (съ которыхъ серебрянымъ ножомъ тонко 
срзають кожицу), вишни съ коротко-обрфзанными стебель- 
ками, сифлую твердую малину, крупную спфлую красную и 
черную смородину, сиВлую, но не мягкую землянику, и круп- 
ную сифлую темно-красную клюкву. Плоды клалутъ въ блюдо 
съ бфлкомъ, не болзе 1/4 ф. заразъ, и встряхивають блюдо. 
такимъ образомъ, чтобы плоды совершенно покрылись бЪфл- 
комъ. Затфмъ осторожно вынимаютъ ихъ вилкой, даютъ стечь 
излишку бЪлка, кладуть на блюдо съ сахарной пудрой, и 
встряхиваютъ до тЪхъ поръ, пока плоды густо покроются са- 
харомъ. Ягоды вынимають вилкой (ви въ какомъ случа не 
вкалывая ее въ нихъ) и кладутъ на чистое рёшето такъ, чтобы 
не касались другъ друга. Р%$шето ставять въ теплое м$ото, 
чтобы просохли. ЗатФмъ плоды вторично обмакиваютъ въ бВлокъ 
и сахаръ, который долженъ покрыть ихъ густо. Въ такомъ родЪ 
приготовленные плоды можно хранить всего только 2—3 дня. 

Клюква же, приготовленная такимъ образомъ можеть со- 
храняться въ сухомь мфстф м5сяцами. 


№ 61. Лимонадный порошокъ. 


1. мелкаго сахару и 3—5 кусковъ сахару, отертаго о 
лимонъ, кхалутъ въ тазъ, вливають сокъ изъ одного лимона, 
даютъ разстаять, а зат$мъ сушатьъ на буматф. Сахаръ ветря- 
хиваютъ и всыпають для хранен1я въ маленьюя стеклянных 
банки. 





Мармеладъ, хруктовые экстракты, вина и 
нанитки, лимонады и квасы. 


№ 1. Земляничный мармеладъ. 


Въ сухую погоду сбираютъ спфлую, сочную лЪсную земля- 
нику и, перебравъ, приготовляютъ въ тотъ же день. Очишен- 
ныя отъ стеблей ягоды разминаютъ деревянной ложкой и по- 
лученную массу протирають серебряной ложкой сквозь самое 
частое сито. СЪмячки, оставийяся на ситф, не годятся къ 
употребленю. Полученный мармеладъ размфшиваютъ какъ 
можно лучше съ истолченнымъ рафинадомъ (на 1 ф. марме- 
лада беруть 112 ф. сахару) и ставятъ на часъ. въ холодное 
мЪсто, чтобы дать сахару растаять вполнВ. Не слёдуетъ жа- 
лЬть сахара. Приготовленный такимъ образомъ мармеладъ со- 
храняется очень хорошо; онъ можеть отлично продержаться 
пфлый годъ. Этоть мармеладь служить вкусной приправой для 
замороженныхь кремовъ и для вофхъ соусовъ. Мармеладъ на- 
кладываютъ ложкой въ хорошо вымытыя и высушенныя 6у- 
ТыЛЕИ ИЗЪ-ПОДЪ сельтерской воды, закупориваютъ длинными 
пробками и, засмоливъ, хранятъ въ пескВ въ сухомъ, про- 
вЪтриваемомъ погребф. На Шюнь, 1юль и августь м8сяцы бу- 
тылки съ мармеладомъ надо поставить Въ ящик на ледъ. 
Мармелалъь можно приготовить изъ лЪеной земляники пополамъ 
съ садовой, хотя приготовленный изъ одной лесной зеиляники 
гораздо аромалнЪе. 


№ 2. Малиновый мармеладъ. 


Самую спфлую, сочную, хорошо вычищенную лёсную или 
садовую малину (собранную въ сухую погоду) приготовляють 
совершенно такъ же, какъ землянику (№ 1) и употребляють 
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для той же цфли. Лфсная малина гораздо ароматифе. Изъ садо- 
выхъ сортовь надо предпочесть всмъ другимъ сортамъ—аме- 
риканскую, зиловало-розовую. 


№ 3. Мармеладъ изъ черной смородины. 


Обрёзавь стебли и цвфты у очень крупной черной смо- 
родины, раздавливаютъ ягоды и приготовляютъь совершенно 
также какъ землянику (№ 1). Хранять такимъ же образомъ. . 

№ 4. Вишневый мармеладъ. . 

Самую сифлую темно-красную или черную вишню очи- 
шаютъ отъ косточекъ, раздавливаютъ ягоды деревянной тол- 
кушкой и протирають сквозь сито. Далфе поступають какъ 
съ земляникой. Также можно взять 1 ф. мармелада и 14. 
сахару, положить нфсколько очищенныхь вишневыхъ ядры- 
шекъ и сварить до готовности, дочиета снимая пЪну, затЬмъ 
вылить въ широкогорлыя бутылки и спрятать. Сваренный 
мармеладъ можно поставить въ каменномъ горши на 8-10 ч. 
въ печь, посл чернаго хлЪба. Такой мармеладъ продержится, 
не портясь, два года. 


№ 5. Мармеладъ изъ винограда. 


Сорванный съ гроздей зеленый виноградъ (Рислингь) кла- 
дуть въ блюдо, раздавливаютъ деревянной ложкой, протираютъ 
сквозь волосяное сито и приготовляютъ слфлующимъ образомъ: 
на 1 ф. сока беруть 1 ф. сахару, варятъь на слабомъ огнЪ 
въ кастрюлВ 3/« ч., часто снимая пфну. Въ сахарномъ сиронв 
(см. варенье № 40) варять кисловатыя, не очень крупныя, 
осеныя груши, предварительно вычистивь ихъ, разрфзавъ по- 
поламь и вырфзавъ сердцевину. Какъ только груши сдБлаются 
прозрачными, ихь вынимають изъ сиропа, перекладывають въ 
виноградный мармеладъ, варять вмфств еще 10—15 мин. и 
ВЪ горячемъ видЪ выливаютъь въ стеклянную банку. Когда 
масса остынетъ, банку завязывають восковой бумагой. 


№ 6. Мармеладъ изъ абрикосовъ или персиковъ, 


Абрикосы или персики кладутъ на блюдо, обливають ки- 
пящей водой и оставляютъ въ ней, пока не начнетъ схо- 
дить кожа, тогда сливають воду. Раздавливають очищенные 
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абрикосы деревянной ложкой, протирають сквозь сито и упо- 
требляють для различныхь кремовъ и мороженаго. Этоть 
мармелаль нужно варить какъ и вишневый, прибавивъ не- 
большое количество лимонной цедры. 


№ 7. Мармеладъ изъ ананаса. 


О кожу большого ананаса отираютъ 3 куска сахару. Вы- 
чищенный ананасъ труть на теркБ, кладуть полученное пюре 
вЪ тазъ, всыпають сахаръ (на каждый 1 ф. ананаснаго пюре 
берется 1 ф. сахару), прибавляють 3 куска сахару съ натер- 
той ананасной цедрой и варятъ все вмЪстВ на слабомь огиф, 
дочиста снимая пфну, пока не получится прозрачная масса, 
которой даютъ остыть. Выложивъ въ банки, завязываютъ во- 
сковой бумагой. 


№ 8. Мармеладъ изъ померанцевъ и апельсиновъ. 


6 тонкокожихъ апельсиновъ, 1 лимонъ и 4 горькихъ по- 
меранца варятъ '/+ ч. въ большомъ количеств воды, мБ- 
няють воду и продолжають варить, пока плоды не слфлаются 
мягкими, тогда ихъ протирають сквозь частое волосяное сито. 
На 1 ф. мармелада беруть 1 ф. сахару. Въ тазъ кладуть 
сначала мармеладъ, а затБмъ сахаръ и варять на слабомъ 
огнЪ, дочиста снимая ПЪФну, поха не получится прозрачная 
масса; хранять-—какъ вишню. 

Въ такомъ родф мармеладъ можно также приготовить ИЗЪ 
лимоновъ; ихъ варятъ въ продолжене 2 ч., три раза м5Бняя 
воду. На 1 ф. мармелада берутъ 11/4 ф. сахару. 


№ 9. Яблочный мармеладъ. 


Спфлыя очищенныя антоновсвя яблоки нарфзаютъ тонкими 
ломтиками, кладутъ въ тазъ, вливаютъ воды (на 10 яблоковъ 
берется 1 ст. воды), прибавляютъ немного тонко-ср5занной 
лимонной цедры или ванили, !/+ бут. бЪлаго вина пли 1 рюмгу 
ямайскаго рому и, все время м$фшая, варять на слабомъ отнЪ 
въ густую массу. Какъ только будетъ готово, всыпелть са- 
харъ (на 1 ф. яблочныхь ломтиковъ беруть 1/2—3|4 ф. са- 
хару) и все вмфстВ пропускаютъ сквозь волосяное сито. Такой 
мармеладъ употребляется для соусовъ и различныхъь кушани. 
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№ 10. Плоды. заготовленные съ ромомъ, по французскому 
способу. 


Въ муравленный горшокъ всыпають 1 ф. крупной, посы- 
панной сахаромъ, земляники, 1 ф. малины, 1 ф. хорошаго 
зеленаго крыжовника, очищеннаго оть пвфта и стеблей, 1 ф. 
вишенъ, черныхъ сливъ, очищенныхь групгь, нарфзанный ку- 
сками ананасъ, разрфзанные посредин$ абрикосы, персики 
и виноградь; затфмъ вливають 1/» бут. ямайскато рому 
и кладуть такое количество сахара, которое равнялось бы 
общему вЪсу вофхь плодовъ. Горшокъ съ плодами ставятъ въ 
посуду съ кипящей водой и оставляютъ на, 11/3 часа. Посль 
чего вливають еше !/« бут. рому и, какъ только остынетъ, 
завязывають горшокъ пергаментной бумагой и ставять въ 
погребъ. По прошестви 2—3 недЪль сливають сиропъ съ пло- 
довъ, варять его 20 мин. и снимаютъ изну. Остывиий сиропъ 
выливають обратно на фрукты. Таше фрукты подаются какъ 
десертъ. Они должны плавать въ сироп%. 

Земляника сь хересомь по-атляйски. Хорошо перебранную 
садовую землянику всыпаютъ въ широкогорлыя бутылки, пере- 
сыпая сахаромъ, взятымъ въ равномъ количеств» по вЪсу 
ятодъ, затфмь заливають хересомъ, ромомъ или вскипяченной 
малатой и, хорошо закупоривъ бутылки, хранять ихъ въ погребф. 
Такую землянику употребляють для десерта, или для пунша. 


№ 11. Земляничный экстракть для лимонада. 


Самую спфлую, свЪже собранную, сочную л5сную землянику 
всыпають въ большую стеклянную банку, пересышая каждый рядъ 
мелкимъ сахаромъ (на 1 ф. ятодъ берется 1/ ф. сахару). 
Верх рядъ ягодъ густо засыпается сахаромъ. Банку завя- 
зывають восковой бумагой и, кромБ того, еще пузыремъ и 
зарывають до половины въ песокъ въ хорошемъ погребЪ. 
Банку оставляють въ погребф на 6—8 недЪль. По прошествш 
этого времени, снимаютъ шумовкой поднявицяся вверхъ ягоды, 
сливаютъ чистый сокъ, кипятять его, снимаютъ пёну и, осту- 
дивъ, разливають въ суя маленьшя бфлыя бутылки, которыя 
плотно закупоривають. Такой экстрактъь очень хорошъ ддя 
приготовлен!я лимонадовъ. Садовую землянику приготовляють 
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такимъ же образомъ, только на 1 ф. ятодъ беруть 13/4 ф. 
сахару. Этоть экстракть разбавляють по вкусу отварной хо- 
лодной водой и подають въ вид лимонада. Экстракть можно 
также прибавлять и въ сельтерскую воду. 


№ 12. Малиновый экстрактъ для лимонада. 


1 $. самой спфлой, свЪже-набранной, сочной, садовой ма- 
лины очищаютъ отъ стебельковъ, всыпаютъ въ миску, пере- 
сышають 11/2 ф. мелко-истолченнаго сахару отъ головы и, на- 
крывъ, ставять ва ледъ на 48 час. Когда ягоды совершенно 
зберуть въ себя сахаръ, часть ихъ высыпаютъ въ тазъ съ 
широкимъ дномъ, такъ чтобы он плотно улеглись другь около 
друга. Тазъ ставятъ на тепловатую плиту, гдё и оставляютъ до 
тъхь поръ, пока ягоды не сморщатся и не затвердёють и изъ 
нихъ не зытечетъь весь сокъ, для чего понадобится 2—8 ч. 
времени. Сокъ пропускаютъ сквозь сито, разливаютъ въ сужя 
маленья чистыя бутылочки, закупоривають длинными проб- 
ками, и, засмоливъ, ставять въ хороций погребъ на хранен!е. 
Такой сиропъ превосходенъ для лимонадовъ. 

Можно приготовить этотъ экстрактъ болфе простымъ спо- 
собомъ. Раздавленную лфсную малину кладутъ въ гориюкъ, 
ставять на 3 дня въ холодное мфето, затЗмъ фильтруютъ, 
кладуть одинаковое по зв$су количество сахара и вли- 
ваютъ въ банку, которую ставять на 14 дней на солнце. Про- 
фильтровавъ еще разъ, разливають въ бутылки, закупориваютъ 
и хранять въ погреб. 


№ 13. Малиновый экстрактъ въ другомъ род. 


2 ф. сиБлой перебранной садовой или лБсной малины кла- 
дуть на сито рядами, пересыпая каждый рядь сахаромь (на 
2 ф. малины берется 11|, ф. сахару). Сито ставять на пгиро- 
кое бЪлое блюдо. Нижюй и верхй рядъ должкы быть изъ 
ягодъ. Блюдо съ ситомъ ставять въ умфренно теплую печь, 
изъ которой незадолго передъ этимъ быль вынуть испеченный 
черный хлфбъ, и оставляють на 10—12 ч. Послф чего ягоды 
на сит обливаютъ нЪсколькими ложками вытекшаго сока и 
дажтъ постоять еще нФкоторое время въ печи. Сокъ сливаютъ 
въ миску и, остудивъ, разливаютъ въ маленрыя бЪлыя буты- 
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точки. Такимъ яе образомь приготовляется лимонадный 
экстрактъ изъ черной и красной смородины и вишни. 


№ 14. Энстракть изъ смородины для лимонада. 


Очищенную отъ вфточекь смородину всыпають ВЪ тазикъ 
и варять на слабомъ огнВ до тфхь поръ, пока ягоды не по- 
блекнуть и не выпустятъ изъ себя всего сока. Помфшавъ н%- 
сколько разъ, горяч сокъ выливають въ старую опшаренную 
салфетку, положенную въ сито, которое должно’ быть поставлено 
на миску. На каждый ст. сока берутъ 3/+ ст. мелкаго сахару. 
Пропфженный чистый сокъ выливаютъ въ тазъ, кладутъ сахаръ 
и варять на слабомъ огнф, снимая пфну, до тЬхъ поръ, пока 
онъ не сдлается совершенно прозрачнымъ и ина не будеть 
болфе появляться. Выливъ въ миску, сиропъ остуживаютъ, & 
залфмъ разливаютъ въ маленьшмя бфлыя бутылочки. Изъ про- 
цфженнаго сока варять прозрачное желе (см. варенье). 


№ 15. Экстракть изъ смородины въ другомъ родф. 


Очищенную отъ стеблей смородину насыпаютъ какъ можно 
плотн%е, почти до самаго верха, въ 2-хъ фунтовыя стеклян- 
ныя банки и, обвернувъ ихъ сфномъ, ставятъ другъ около дружин 
въ кастрюлю, въ которую наливаютъ столько холодной воды, 
чтобы она не доставала до краевъ банокъ на 3 пальца. Ка- 
стрюлю ставять на горячую плиту и оставхяютъ до тБхъ поръ, 
пока ягоды не поблекнутъ, не выпустять всего сока и не 
будуть въ немъ плавать. Сокъ фильтруютъ, какъ указано въ 
предыдущемъ №, холоднымь разливаютъь въ бутылки, хорошо 
закупоривають длинными пробками, снова завертываютъ въ 
сЪно и варятъ еще 1/» часа такимъ же образомъ, какъ было 
сказано выше. Когда бутылки остынутъ на половину, ихъ выни- 
мають изъ воды и, засмоливъ, ставять въ погребъ, гдф, не 
портясь, онф могутъ продержаться годами. Малину и земля- 
вику можно приготовить такимъ же образомъ. 

Этотъ сокъ можно передь тёмъ какъ разлить къ бутылки, 
проварить еще съ сахаромъ; на 2 ст. сока беруть 1 стак. 
сахару. Онъ идеть какь и предыдуций на приготовлеве лимо- 
надовъь и соусовъ. 
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№ 16. Лимонный сокъ для лимонада. 


Въ блюдо выжимають сокъ нзъ свфжихь лимоновъ. 1 бут. 
полученнаго. сока фильтруютъ сквозь бфлый флханелевый мё- 
шокъ. Въ сокь кладуть цедру съ одного лимона (срёзанную 
такъ тонко, чтобы не было ни каили бЪлаго мяса), всыпають 
2 ф. сахару и въ муравленномъ горши ставятъ въ кастрюлю, 
наполненную до °/« водою. Кастрюлю ставятъ на огонь и 
оставляютъ 2.-8 часа, снимая пЪфну, а затВмъ даютъ остыть. 
Лимонный сокъ разливаютъ (безъ цедры) въ маленьмя бфлыя 
бутылочки, закупоривають ихъь пн хранять въ хорошомъ по- 
гребЪ, гдЪ онъ можеть продержаться цфлый годъ. 

Друюй способь призотовленая. 

3/4 бут. нефильтрованнаго лимоннаго сока вливаютъ въ 11’, 
бутылочную стеклянную банку и кладуть маленыме кусочки 
рафинада до тёхъ поръ, пока сокъ будеть вбирать въ себя 
сахаръ, безъ остатка. Тогда прибавляютъ еще тонко срфзан- 
ную съ 1/2 лимона цедру п, завязавь банку пергаментной 
буматой, ставять въ холодный погребъ. Этотъ сокъ можеть 
продержаться годами. У потребляють его какъ вышеупомянутый. 

Апельсинный сокъ приготовляютъ такимъь же образомъ. 
Беруть 1!/з бут. выжатаго сока п, профильтровавъ, варять его 
съ 1. сахару, снимая пЪну. 

Лимонный экстрактъ для лимонада можно приготовить еще 
такимъ образомъ. Выжатый и профильтрованный сокь выли- 
вають въ банку, кладуть большую чашку мелкихъ березовыхъ 
углей и дають простоять ночь, затфмъ фильтруютъ сквозь швед- 
скую бумату, разливають въ маленьмя бутылочки, плотно за- 
купориваютъ, смолятъ и ставятъ въ погребъ на хранене. 


№ 17. Прозрачный сокъ изъ яблоковъ, грушъ, или т6хъ и другихъ 
ВМЪСТЬ. 

Антоновсыя яблоки натираютъ на теркф, складываютъ въ 
фланелевый мфшокъ и вфшають надъ горшкомъ, чтобы стекъ 
сокъ. Черезъ 24 часа осторожно сливаютъ вытекпий прозрач- 
ный сокъ и варятъ, снимая лфну; остудивъ, разливають въ 
бутылки и хорошо закупоривають. Такой же сокъ можно при- 
готовить изъ грушъ или взятыхьъ вмфст$ яблоковъ и грушъ. 


АВ 


Его употребляють для различныхь кушашй, а также и для 
лимонадовъ. 
№ 18. Барбарисный сокъ въ бутылкахъ. 


Хваченный морозом барбарись очищають отъ стеблей, 
толкуть, кладуть въ тазъ, дають вскипфть раза два и горяч 
выливаютъ въ полотняный остроконечный мВиокъ, чтобы стекъ 
сокъ. Мёшовъ вфшають на гвоздь (въ теплой кухнЪ) надъ 
блюдомъ. Вытекш й сокъ смёшиваютъ съ сахаромъ (1 стак. 
сахару на 2 ст. сока) и дають вскипёть нЪоколько разъ, сни- 
мая ифну, затфмъ выливають въ миску, даютъ остыть, разли- 
ваютъ въ бутылки и кр5ико закупориваютъ. 


№ 19. Малиновый сокъ въ бутыли. 


Деревянной ложкой разминають самую спфлую, красную, 
хорошо перебранную малину, ставять часа на два въ холод- 
ное мЪето, а залфмъ выкладывають въ остроконечный мЪшокъ, 
который вВшають на гвоздь, чтобы дать стечь соку въ под- 
ставленное блюдо. Вытекиий совъ разливають въ чистыя су{я 
бутылки и въ каждую бутыль всыпають по 2 лож. толченаго 
рафинала. Бутыли ставятъ на солнце и оставляють до тфхъ 
поръ, пока сокъ не сдёлается совершенно чистымъ. Профиль- 
тровавъ сквозь фланелевый мёшокъ, ‘разливають въ чистыя 
бутылки и хорошо закупориваютъ. 


№ 20. Клюквенный экстрактъ. 


Сбираютъ клюкву, хваченную морозомъ, и хранять въ очень 
холодномь помфщени. Въ морозный день въ 20—25° чисто 
обмываютъ ягоды, раздавливають въ деревянной посудф дере- 
вяннымъ пестомъ и истолченную массу кладуть въ винный 
боченокъ или въ какую либо другую, чисто вымытую и вышпа- 
ренную деревянную посуду, въ которой должно быть продзлано 
вблизи дна отверст (величиною въ грецый орЪхъ) со втушкой. 
Посуда должна имфть деревянную крышку. Посуду съ истол- 
ченной клюквой ставять на столъ, на открытомъ воздухВ и 
оставляють на 3—4 недфли на сильномъ морозф. По проше- 
стаи этого времени замерзшую массу вносятъ въ теплую ком- 
нату и оставляють на 3—4 дня, чтобы растаяла. Тогда вы- 
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нимаютъ втулку и дають потихоньку стечь соку въ под- 
ставленное блюдо. Этотъ сокъ будетъ такъ же чисть, какъ самое 
луное красное вино. Весь сокъ, вытекций самъ собою, а не 
отъ встряхиваня или трогая посуды, разливають въ бутылки, 
закупоривають длинными пробками, смолять и сохраняють въ 
хорошемъ погреб въ пескЪ. Такой сокъ продержится не 
портясь 3 года. Его употребляютъ для лимонадовъ и соусовь. 


№ 21, Экстракть изъ крыжовника. 


Сбираютъ разнато сорта полузр%лый, мелый и крупный 
крыжовникь, всыпаютъ его въ большой тазъ, наливаютъ холод- 
вой воды столько, чтобы ягоды были покрыты и, поставивъ на 
горячую плиту, оставляють до тЪхъ поръ, пока ягоды не за- 
кипятъ, начнуть лопаться, сдфлаются бълыми и выпустять изъ 
себя весь сокъ. На опрокинутое на бЪлое блюдо рЪшето, кла- 
дуть салфетку и выливають сокъ. Протеклий сквозь. салфетку 
прозрачный сокъ варять въ чисто вычищенномь тазу на сла- 
бомь огнф, снимають, какъ можно лучше пфну и, давъ соку 
немного укипть, выливаютъ на блюдо. Тепловатый сокъ филь- 
трують въ бутылки и, когда совершенно остынетъ, закупори- 
ваютъ и смолять. Хранять въ погребВ, гдф онъ можеть хорошо 
продержаться 3 года. 

№ 22. Яблочное вино. 

Толкуть хоропия антоновсюя яблоки. Истолченную массу 
кладуть въ остроконечный м$фшокъ, вЪшаютъ надъ блюдомь и 
даютъ стечь соку. Въ вытекий сокъ кладугь 2 ломтя мягкой 
булки, намазанной дрожжами и ставять сокъ на 2—3 дня въ 
холодное м%сто, пока не появятся сЗроватый блескъ и пузыри. 
ПосхВ чего сокъ спфживають въ боченокъ, крфико закупори- 
вають и оставляють ва цфлый тодь въ погребЪ, а потомъ 
разливаютъ въ бутылки. 

Примьчане. Выливъ яблочный сокъ въ боченокъ, 
кладуть 1 ст. яблочныхъ зернышекъ, а за 5 недзль до 
разлива въ бутылки, кладуть еше 1 лотъ наломаннаго 
маленькими кусочками рыбьяго клея. 


№ 23. Шампанское изъ смородины по-англйски. 
3 ф. красной и 2 ф. бЪлой смородины кладуть въ мурав- 


ленный торшокь и заливаютъ горячимъ жидкимъ сиропомъ, 
приготовленнымь изъ 8 ф. сахару и 9 бут. воды. Когда осты- 
нетъ кладуть на 3 коп. дрожжей п, накрывъ, ставять на 2 
дня въ холодное мфсто. ЗатЪмъ прибавляютъ 1 лоть мелко на- 
рЪзаннаго рыбьяго клея и, накрывъ, дать стоять еще 8 дней: 
По прошестви этого времени, сокъ сливаютъ въ бутылки, за- 
купориваютъ длинными пробками, обвязывають проволокой и 
хранать въ лежачемъ положеши. Всф тавме соки фильтруютъ 
сквозь шведскую бумагу, вложенную въ стеклянную воронку. 
Черезъ 6 недфль напитокъ готовъ къ употребленю. 


№ 24. Шипучй напитокъ. 


20 бут. воды кипятятъь съ 11|? ф. поджареннаго сахару; 
остудивъ, кладуть 3 лота свЪжихъ пресованныхъ дрожжей, 
перемёшиваютъ какь можно лучше и, накрывъ, оставляють на 
ночь. На слфдующее утро вбыпаютъ 1 ф. крупнаго, свЪжато, 
хорошо промытаго изюма и снова оставляютъ до слёдующато 
дня. Снявъ иЪну, выливаютъ въ чистый винный боченокъ; въ 
въ стакань сахарнаго сиропа накапываютъ 15 капель лимон- 
наго масла и также выливаютъ въ боченокъ, прибавляють еще 
сокъ изъ 5 лимоновъ, безъ зеренъ и 1 стай. очень крфикой 
профильтрованяой хм$левой воды и, хорошо встряхнувъ, заты- 
каютъ боченокь и оставляютъ на 8 дней въ покоз. По про- 
шестви этого времени жидкость разливають въ шампансыя 
бутылки, закупориваютъ длинными пробками, обвязызають про- 
волокой и дають еще полежать, до употребленя, 83—14 дней. 
вЪ холодномъ мЪотв. 


№ 25. Вино изъ изюма. 


3 ф. чисто промытаго синяго изюму кладуть въ каменный 
горшокъ. Затёмъ кипятять въ кастрюлБ 16 бут. воды съ 4 ф. 
сахару (отъ головы) и тонко срфзанной ‘съ 1 лимона педрой. 
Выжавъ въ сиропъ (сквозь сито) сокъ изъ`5 лимоновъ, выли- 
вають его горячимъ на изюмъь и, накрывъ горшокъ, ставятъ 
на 6 дней въ холодное м$ето, и прибавляють черезъ 3 дня 1 лотъ 
очень мелко нарззаннаго рыбьяго клею, размоченнаго въ холод- 
ной водф. По прошеств!и 6 дней вливаютъ !|, бут. рому и дають 
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постоять еще два дня. Зат$мъ разливалотъ въ бутылки, хорошо 
запупориваютъь и звыдерживають въ погребф цфлый мфсядъ; 
тогда вино можно уже пить. 


№ 26. Инбирное вино. 


На слабомъ огнЪ въ продолжене 1 часа кипятятъь 27 бут. 
воды съ 6 ф. сахару и 10 лот. мелко истолченнаго ямайскаго 
инбиря. Снявъ дочиста пфну, выливають отваръ въ чистый, 
хороню вымуравленный` каменный горшокь и на 24 ч. ста- 
вятъ въ холодное м5сто. Въ винный боченокъ кладутъ 3 ф. 
свЪжаго, чисто вымытаго, крупнаго, нарфзаннато маленькими 
кусочками изюма, ‘выливаютъ изъ ваменнаго горшка отваръ, 
прибавляють 1 бут. хорошаго коньяку, 4 лимона (безъ зеренъ), 
варфзанныхь маленькими кусками и 2 лота очень мелко на- 
фЪзаннаго рыбьяго клею. Хорошо взболтавъ, ставятъ боченокъ 
на 14 дней въ ‘холодное место. ПослЪ чего пропЪживають 
Жидкость въ шампансыя бутылки, закупориваютъ длинными 
пробками, обвязываютъ проволокой и кладутъ на 8 недфли въ 
погребъ. По прошестЫи этого времени напитокъ годится въ 
употреблен!ю. 


9 


№ 27. Терновка. 


Свфже собранный тернъ всъышають въ бочку и на каждый 
ф. ягодъ вливають 11/2 бут. кипящей воды и оставляють ка 
5 дней въ поко$. За, это время надо помфшать три раза. Потомъ 
кладуть на каждыя 11/з бут. воды 3|« ф. сахару, а на каждыя 
8 бут. воды вливають по 1 бут. хорошаго коньяку и, хорошо 
заткнувъ бочку, ставять на 1 годъ въ погребъ. Для употреб- 
лен1я нужно профильтровать терновку. Вкусомъ терновка похожа, 
на портвейнъ. 


№ 28. Лимонное вино. 


Цедру съ двухъ лимоновъ заливають жидкимъ сиропомъ, 
стРарзеннымъ изъ 8 бут. воды съ 3 ф. сахару; когда остынеть, 
прибавляють сквозь сито сокъ изъ 10 лимоновъ, 1/з лота очень 
мелко нар$заннаго рыбьяго клею; затфмъ кладуть корочку 
хлфба, намазанную дрожжами и, какъ только перестанетъ бро- 
дить, вынимають лимонную цедру и сливаютъ жидкость въ 
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боченокъ. Хорошо закупоривъ ставятъ въ потребъ на, 3 м$сяца. 
По прошеств!и этого времени жидкость фильтрують въ бутылки 
и, хорошо закупоривъ, хранять въ хорошемъ погребЪ. Черезъ 
3—4 недфли напитокъ будеть превосходнаго качества. 


№ 29. Земляничное вино. 


10 ф. перебранной, очень спфлой, раздавленной земляники 
кладуть въ каменный горшокь и ставять въ кастрюлю съ во- 
дой, которая должна доходить до 3|« высоты горшка. Воду 
кипятять до тфхъ поръ, пока ягоды не выпустять изъ себя 
всего сока. Сокъ пропускаютъ сквозь фланелевый м5Ьшокъ и 
на каждыя 11/2 бут. соку кладуть по '/з ф. сахару, давъ по- 
стоять 3 дня, вливаютъ легкаго благо винограднаго вина (счи- 
тая на каждыя 11/2 бут. соку, по 1/« бут. вина). На каждыя 
7 бут. этой жидкости кладуть по 1/з лота очень мелко нарф- 
заннахо мелкаго клея. Вино фильтруютъь въ бутылки, плотно 
закупоривають длинными пробками и хранятъ въ хорошемъ 
погреб%. Черезъ нфсколько недфль оно будеть тодиться для 
питья, 


№ 30. Вино изъ малины. 


Сокъ приготовляется совершенно такъ же, какъ сказано въ 
предыдущемь №. На, 1*/2 бут. сока кладут 3/1 ф. сахару и 1/1 бут. 
` бЪлаго вина. Ом$сь ставятъь въ ваменномъ горшкВ на 3 дня 
въ холодное м$сто, а затБмъ разливаютъь въ бутылки (какъ 
въ предыдущемъ №). 

№ 31. Вишневка, 


Въ каменной ступкВ толкуть въ кашу 16 кружекъ спёлой 
темно-красной обыкновенной вишни, вмёстБ съ косточками. 
Кружка вмфстимостью должна равняться бутылкВ. Истолченную 
массу кладутъ въ только что опорожненный боченокъ изъ подъ 
вика и вливаютъ такое количество отварной холодной воды, 
которое равнялось бы 1/з количества ягодной массы. Боченокъ 
ставять на 24 ч. въ холодное м$сто, затЪмъ вливають 1 бут. 
французской водки и ставять боченокъ на ледъ на 8 недфль. 
По прошествйи этого времени соку даютъ вытечь помаленьку 
и, разливъ въ бутылки, хранять, какъ сказано выше. 


а ба 


№ 32. Медъ. 


25 бут. воды кипятять съ 8 взбитыми бЪлками, 8 ф. хоро- 
шаго меда, 2 лот. мелкаго инбирнаго порошка и 3 лот. корицы. 
Эту см$сь кипятять на слабомъ огнф цфлый часъ, чисто сни- 
мая ину, выливають въ большой хорошо вымуравленный гор- 
шокъ и даютьъ остыть. Затфмъ вливають 3 лота дрожжей, раз- 
мЬшанныхь въ бутылк® хмлевой воды и даютъ смси постоять 
2 дня, по прошестви которыхъ переливають въ чистый винный 
боченокъ, прибавляютъ 2 лота, очень мелко нарфзаннаго рыбьяго 
клея и, заткнувъ, ставять боченокъ на 3 мЪс. въ холодный по- 
требъ. Въ конц 1-го и 2-го мфе. взбалтывають боченокъ. 
Медъ фильтруютъ въ бутылки, крЪпко закупоривають и ста- 
вять въ холодный погребъ. Черезь 8 дней онъ готовь къ 
употребленю. 

Примьчане. Медъ гораздо вкуснфе безъ пряностей. 


№ 33. Малиновый лимонадъ. 


Хорошо муравленный тгоршокъ наполняютъ до половины 
чисто перебранной красной лБсной малиной, наливаютъ холодкой 
воды, чтобы горшокь былъ почти полонъ, ставять въ холодное. 
мЪсто, гдф и оставляють до тзхъ поръ, пока ягоды не поб- 
лБють совершенно. Чистый сокъ осторожно сливаютъ, а оса- 
докъ фильтруютъ сквозь фланелевый мЪшокъ, послф чего ва- 
ратъ все вмзств въ тазикф, дочиста снимая пфну. Когда сокъ 
остынетъ, въ него кладуть намазанные дрожжами ломтики 6%- 
лаго хлВба (на каждыя 14 бут. сока берутъ по 1 ломтю хл%ба,) 
и сахара по вкусу. Сокъ выставляють на 2—3 дня въ погребъ, 
пока не появится сфроватый блескъ и пузырьки. Тогда филь- 
труютъ сокь еще разъ сквозь фланелевый м$шокъ, разли- 
вають въ бутылки и кладутъ ихъ на разостланную поверхъ 
льда солому. Такой лимонадъ держится не очень долго. Жар- 
кимъ Ьтомъ онъ представляеть очень прятный прохладитель- 
НЫЙ напитокъ. 


№ 34. Земляничный лимонадъ. 


8 ф. перебранной красной лфсной земляники всыпаютъ въ 
горшокъ и заливаютъ остуженнымъ сиропомъ, свареннымъ изъ 
12 бут. воды и 5 $. сахару оть головы. Хорошо перем азвъ, 
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накрываютъ горшокъ и ставять на 8 дней на ледъ, гдф и 
мВшають массу каждый день. По прошестыи $ дней жидкость 
фильтрують сквозь фланелевый мЬшокъ, прибавляють 1]? бут. 
французской водки или коньяку и выливають въ малень- 
&й винный боченокъ, только что освободившйся изъ подъ вина. 
Плотно закупоренный боченокъ ставятъ на 14 дней на ледъ 
и, наконець, фильтруютъ лимонадъ въ бутылки и плотно заку- 
пориваютъ. Эта эссеншя идеть для приготовленя сладкихь 
суповъ и лимонадовъ. | 


№ 35. Лимонадъ. 


1 бут. выжатаго свЪжаго лимоннаго сока, процфженнаго 
сквозь сито, сыфшиваютъ со вскипяченной холодной водой, и 
сахаромъ по вкусу и кладуть тонко срфзанную кожицу съ 1 
лимона. Потомъ прибавляютъ помазанный пивными дрожжами 
ломтикъ булки, въ толщину ножа и ставять на два дня въ 
холодное мЪсто, пока не появится сфрый блескъ. Осторожно 
вынувъ хлфбные ломтики, потихоньку примфшивають въ жид- 
кость 2—8 взбитыхъ бфлка, фильтрують сквозь мфиюкъ въ 
суя бутылки, плотно закупориваютъь пробками, перевязы- 
ваютъ ихь и ставять на ледъ. Такимъ же образомъ можно 
приготовить лимонадъ изъ клюквы, мелкихь яблоговъ (безъ 
сахара), вишни, черной смородины, малины и земляники. 


№ 36: Лимонадъ изъ стеблей ревеня по-англИски. 


Въ маЪ мЪсяцф срфзаютъь около корня молодые сочные 
стебли ревеня, вмфет$ съ листьями. Листья удаляютъ прочь, а 
стебли чистять, рЪжуть кусками въ 1/‹ дм. величиной и, взявъ 
ихъ 2—3 ф., кладутъ въ хорошо вымуравленный горшокъ, 
вливаютъ 14 бут. кипящей воды и, накрывъ, ставятъ на 10 дней 
въ холодное м$сто. Потомъ прибавляють намазанный дрожжами 
ломоть булки въ 1/4 дм. толщиной и 2 взбитыхь бфлка. Все 
это хорошо перемшивають со стеблями и дають постоять 
24 часа. По прошестии этого времени фильтрують сквозь 
шведскую бумагу въ бутылки. Изъ бутылокъ жидкость выли- 
ваютъ въ чистый горшокъ, прибавляютъ по вкусу густого 
сахарнаго сиропа, въ которой было прим$шано на 10 коп. 
лимоннаго масла и готовый лимонадъ снова разливаютъ въ 
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бутылки, хорошо закупоривають и хранать въ холодномъ по- 
гребз; черезъ 8 недфли онъ будетъ готовъ для питья. 


№ 37. Нвасъ изъ почекъ черной смородины. 


Въ бочку кладутъ 6 лимоновъ, нарЪфзанныхь тонкими лом- 
тиками и очищенныхъ оть зеренъ, 1 ф. синяго изюма, 1 4. 
коринки и вливаютъ 4 бут. кипящей воды, залЪмъ накрываютъ 
и оставляютъ въ покоф 24 часа, пока лимонные ломтики и 
изюмъ не воплывутъ наверхъ. 'Гогда вливаютъ 26 бут. холод- 
ной воды, кладутъь на 10 коп. прессованныхъ дрожжей и даютъ 
масс постоять еще 8—12 час., затЪмъ прибавляють 4 ф. 
сахару и, если желаютъ, то лимонной кислоты. Квасъ филь- 
трують сквозь шведскую бумагу въ бутылки, плотно закупори- 
вають ихъ, обвязываютьъ проволокой и кладутъ въ холодномъ 
мЪстф. ВмЪсто изюма и коринки можно положить сиропъ изъ 
почекъь черной смородины, отчего квасъ будетъ гораздо вкуснЪе. 
'Квасъ будетъ годенъ для питья черезь 2—3 неджли. 


№ 38. ХлЬбный квасъ. 


Изъ 20—25 ф. замЪшанной кипяткомъ ржаной муки берутъ 
10 $. и размВшивають въ чистомъ горшкЪ съ 6 бут. кипящей 
воды. Замъшанное тЪсто ставять тотчасъ-же послф хлЪбовъ 
въ печь и оставляють въ ней 6—7 час. Вынувъ изъ печи, тВоту 
дають остыть и примфшивають къ нему 1 ф. закваски. Потомъ 
‘прибавляють еще 2 4. муки и, посыпавъ сверху мукою, ста- 
вять въ теплое м®сто, чтобы хорошо закисло и поднялось. Когда 
поднимется, кладуть остальную муку и 3 ф. солода и, хорошо 
вымфшавъ, даютъ подняться еще разъ. Изъ этого тЪста катаютъ 
маленымйе колобки и пекутъ ихъ 2 часа въ хорошо истоплен- 
ной печи. ХлБбъ долженъ подрумяниться, но не подгор$ть. 
Берутъ чистую кадку бутылокъ въ 40—55, кладутъ на дно 
деревянную крестовину, а на нее ошпаренную солому, которую 
въ свою очередь, покрываютъ чистымъь холстомъ. ИзрЪзавъ 
холодные колобки маленькими кусками, кладуть ихъ на холстъ 
въ кадку, заливають 40 бут. крутого кипятку и, накрывъ, 
Даютъ стоять 24 часа. По прошеств!и этого времени вливаютъ 
11/2 бут. вскипяченнато крфикаго хмФлевого раствора, кладутъ 
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свЪкнхъ пивныхъ или на 10 коп. прессованныхъ дрожжей и 
тонко срфзанную кожицу съ 2-хь лимоновъ. Квасъ оставляютъ 
до тфхь поръ, пока онъ не закиснеть. Открывь кранъь сцф- 
живаютъ чистый квасъ, прибавляють въ него сахарнаго сиропа, 
разливаютъ въ шампансыя бутылки, кладуть въ каждую по 
3—4 крупныя изюмины и, закупоривъ плотно, обвязывають 
проволокой или крФпкой веревкой. Бутылки хранятъ на льду. 
Чфмъ больше выстоится квасъ, тёмъ онъ вкуснЪе. Квасъ упо- 
требляется не только какъ напитокъ, но и для холодныхъ суповъ. 


№ 39. Квасъ изъ яблоковъ и грушъ. 


Въ сентябр мВсяцф ставять въ погребЪ бочку изъ поль 
вина, наполняютъ ее до половины кислыми или лЪеными ябло- 
ками и лфеными грушами, или же сушеными яблоками. Въ 
бочку вливаютъ до края отварной холодной воды и, заткнувъ, 
оставляютъ стоять до апрфля м$сяца. Тогда сливаютъ квасъ 
въ чистую посуду, прибавляють сахара и, разливъ въ бутылки, 
оставляютъ стоять, пока не закиснетъ. Если его приготовили 
въ сентябрЪ, то онъ будеть самымъ вкуснымъ въ апрЪлВ, маЪ 
или 1юЮнЪ. Когда вся жидкость будеть слита изъ бочки, то 
въ нее можно налить воды съ сахаромъ. Квасъ можно 
приготовить изъ лфсныхъ грушъ пополамъ съ терномъ, но 
только его нужно приготовлять съ кипяшей водой. Этотъ 
квасъ можеть быть употребленъ послф 6 недфльнаго выстал- 
ваня. По желаню, можно подсластить сахаромъ. Вкусомъ онь 
похожь на красное вино. 


№ 40. Разливъ и хранене вина. 


Для различныхь сортовъ винъ употребляютъ различныя 
бутылки, которыя должны быть чисто вымыты за 8 дней до 
разлива, и храниться на полкахъ, высоко стоящихъ отъ земли, 
потому что поставленныя на землю бутылки легко пробрЪтають 
непр!ятный вкусъ, который затфмъ передается вину. Необхо- 
димыя дхя закупориваня длинныя пробки, нужно дня за два 
до употреблешя размочить въ кипящей водф. Вино разливають. 
въ бутылки сквозь чистую воронку и помошникъ должень 
тотчасъ-же закупорить ин засмолить бутылки. Снабженныя над- 
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писями бутылки кладутъ на полки, пробками наружу. Погребъ 
для вина долженъ быть такихъ же качествъ какъ и для варенья, 
т. е. не слишкомъ холоднымь и не слишкомъ теплымъ, сухимъ, 
легко провфтриваемымъ и укрытымъ оть солнца. 

Указываю на простой способъ сдЪлаль кислое вино год- 
НЫМЪ ДЛЯ ПИТЬЯ. 

Въ винную бочку съ прокислымъ виномъ кладуть 5 ф., 
раскаленныхъ березовыхь углей и оставляють въ такомъ видЪ 
20 дней, взбалтывая бочку каждый день одинъ разъ. Затфиъ 
вино сифживаютъ въ бутылки. Такимъ же образомъ поступаютъь 
со всякимъ ликеромъ или хорошей водкой, у которыхъ по- 
явился привкусъ; только въ водку и ликеръ надо всыпать не 
раскаленные, а холодные угли. 

Смола для заливки пробокъ приготовляется изъ '/з ф. воска, 
1 ф. канифоли и 11, ф. сапожнаго вара. Сиерва растапли- 
ваютъ воекь, потомъ прибавляють смолу, а напослВдокъ кани- 
фоль. Для фильтроважя употребляютъ шведскую бумагу. 


№ 41. Чистый вишневый сокъ въ бутылкахъ. 


СпЪлую, очищенную отъ стеблей и косточекъ вишню всы- 
паютъ въ тазъь и, безь воды, ставять на слабый огонь, на 
которомъ оставляютъ до тзхъ поръ, пока весь сокъ не выте- 
четъ изъ ягодъ. Сокъ фильтрують сквозь мфшокъ, наливають 
до краевъ въ сухмя чистыя бутылки и оставляютъ не закупо- 
ренными. На дно большого котла кладутъ немного сЪна и 
ставять на него плотно другъ около друга обернутыя сВномъ 
бутылки съ сокомъ. Зат$мъ осторожно вливаютъ холодной воды, 
чтобы въ бутылки не могло попасть ни капли и, разведя огонь 
поль котломь, варятъ до тёхъ поръ, пока не будеть бодЪе 
появляться пфны на бутылкахъ; поваривъ еще немного, обти- 
раютъ съ бутылокь пЪну, закупориваютъ какъ можяо лучше, 
смолять и ставятъь на хранене въ холодный сухой погребъ. 
Плоды, приготовленные какъ указано въ нижеслфдующихь №№, 
надо варить также обвертывая бутылки сВномъ. 


№ 42. Вишня въ бутылкахъ. 


Темно-красную спфлую вишню всыпаютъ (вычистивъ или 
же вмфстЪ съ косточками) въ винныя бутылки и заливаютъ 
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до самаго верха холоднымь сахарнымъ сиропомъ, свареннымъ 
изъ 1 ф. сахару и 1|, бут. воды. Если вишни очищены оть 
косточекъ, то можно положить нфсколько вишневыхъ ядрышекъ. 
Можно также приготовить сиропъ изъ 1 ф. сахару и 1 бут. 
воды, хотя лучше взять на 1 ф. сахару только !|, бут. воды, по- 
тому что тогда ягоды сберегаются гораздо лучше. Варить надо 
какъ указано въ предыдущемь №, т. е. до тьхъ поръ, пока, 
не будетъ боле появляться пфны. Надо все время доливать 
бутылки оставшимся сахарнымъ сиропомъ, такъ какъь онъ 
сильно выкинаеть вмфст съ ифной. Какь только перестанетъ 
появляться пфна, варятъ еще на слабомъ огыз !/, часа, за- 
тмъ даютъ постоять 10 минутъ и закупоривають горящя бу- 
тылки длинными пробками, которыя никоимъ образомъ не 
должны касаться сока, & не то перелопаются бутылки. Засмо- 
ливъ, оставляютъ бутылки на кухнЪ, пока совершенно не осты- 
нутъ, а затВиъ ставять въ погребъ. 

Венгерсыя сливы можно сварить такимъ же образомь 
только ихъ надо наколоть иголкой и сложить въ широкогорлыял 
бутылки. Сиропъ для сливъ варятъ изъ 1 ф. сахару и !|з бут. 
воды. Можно положить немного корицы въ бутылки. 

Венгерсыя сливы можно приготовить еще слфдующимъ 
образомъ. Въ хорошю вымуравленный горшокъ кладутъ проко- 
колотыя сливы, заливають приготовленнымь сахарнымъ сиро- 
помъ и ставять на 3 часа въ водяную баню; затЪмъ дають 
остыть и, завязавъ, ставятъ горшокь на 6 дней на ледъ. 
Поса$ чего сливаютъ со сливъ сокъ, снова варятъ его 1/з часа, 
и, остудивъ, выливаютъ обратно на сливы. 

АнглЯсый способъ приготовлешя сливъ. Сливы въ горшкё 
обильно пересыпаютъ толченымъ сахаромъ, кладутъ нЪсколько 
вусковъ корицы и сверху замазываютъ горшокъ ржанымь тЁ- 
стомъ въ 3 дюйма толщиною. Сливы ставятъ въ печь тотчасъ 
же посл чернаго хлфба и оставляють тамъ 4 часа. На зиму 
ставять въ погребъ на хранеше. Такимъ же способомъ при- 
Готовляють ВИШНИ. ы 


№ 43. Простой способъ приготовленя вишни, 


Вишню кладуть въ бутылки, пересыпая щедро сахаромъ, п. 
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перевязывають веревкой закупоренныя бутылки. Тотчасъ же, 
какъ только вынуть хлЪфбъ изъ печи, кладутъ въ нее двф де- 
ревяшкн и поперекъ ихъ уклалываютъ бутылки, чтобы лежали 
на н5которомъ разстояв другъ отъ друга, и оставляютъ ихъ 
на 8—9 часовъ. Такимъ же образомъ можно приготовить вен- 
терскую сливу, уложенную въ широкогорлыя бутылки. 


№ 44. Сохранене вишни въ свфжемъ видЪ. 


Вишню срзають посл того, какъ нфсколько дней про- 
стояла сухая погода. Для срфзаз1я вишенъ надфвать на руки 
перчатки. На ягодахъ надо оставлять коротье стебельки. Ср}- 
занныя вишни всыпаютъ въ суХя бутылки, плотно закупори- 
ваютъ, смолятъь и опускаютъ на длинной зеревив въ колодезь, 
гл и хранять до употребленя. 


№ 45. Незрфлый крыжовникъ въ бутылкахъ, 

Срфзають стебли и петь у полузрфлаго крыжовника, всы- 
пають въ бутылки и заливають такимъ же сиропомъ, какъ 
въ № 42. 

При боле простомъь приготовлеи, ихъ варять безъ си- 
ропа, а вливаютъ въ бутылку кипящей воды и варятъь до 
тфхь поръ, подливая кипящую воду, пока не перестанетъ по- 
являться пЪна. 


№ 46. Черная смородина въ бутылкахъ. 


Въ тазу, все время мшая и снимая пфну, варятъ густой 
кисель изъ хорошо перебранныхь ягодъ. Затфмъ выливаютъь 
на блюдо, чтобы остыль, выкладываютъ въ бутылки и сверху 
заливають 1 лож. отстоявшатося масла, чтобы не: дать доступа 
воздуху. Сверху завязываютъ взятой вдвойнВ полотняной тряп- 
кой и затёмъ ставять въ погреб въ песокъ. Этотъ сокъ нужно 
варить какъ можно тщательнзе, потому что онъ ‘легко начи- 
каетъ бродить. Вмфето О можно завязать пергаментной 
бумагой. 


№ 47. Малина въ бутылкахъ. 


Въ тазу, на слабомъ огнф, варять свЪжесобранную темно- 
красную малину до тфхъ поръ, пока она не развалится и не 
побфлфетъ. Сокъ процфживають сквозь волосяное сито и ва- 
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рать его на слабомъ огнф, все время снимая пЪну. Когда 
пфна перестанеть появляться и сокъ сдфлается чистымъ, въ 
него гладуть малину и варять пока ягоды не станутъ про- 
зрачными. Ягодамъь даютъь остыть и выливають въ миску. 
Затфмь переливаютъ въ чистыя суфя бутылки и въ каждую 
бутылку вливають по 1 полной ложЕф растопленнаго воска и 
закупориваютъ. Такая малина особенно пригодна зимой для 
приготовлен!я фруктовыхъ суповъ и соусовъ. 


Консервы изъ плодовъ и овощей. 


№ 48. Нестянки для консервовъ. 


Лля консервныхь жестянокъ нужно брать толстую бзлую 
луженую жесть, потому что сквозь тонкую жесть проходить 
воздухь и такимь образомъ портить консервы. Спай долженъ 
быть одинаковаго цвфта съ жестянкой. Если онъ синеватый, 
10 это значить, что въ немъ слишкомъ много бЪлиль, которыя 
очень вредны для здоровья. Крышка жестянки не должна быть 
слишкомъ мала, потому что тогда при паяви легко можеть 
попасть въ жестянку олово и этимъ испортить консервы. 
Паяльникъ не долженъ быть слишкомъ раскаленъ, потому что 
тогда сгорить олово. Для паяльной воды берутъ коллодй и спиртъ. 
Жестянки, запаянныя соляной кислотой, быстро ржазфють. 
Для консервовъ, которые должны сохраняться болфе долгое 
время, беруть новыя жестянки, а въ старыхъ жестянкахъ 
сохраняютъ консервы, которые предназначены для скораго 
употребленя. Запаянныя жестянки съ консервами варятъ отъ 
5—40 мин.; время будеть указано въ каждомъ отлфльномъ 
рецептВ. Жестянки вараять въ стоячемь, а не въ лежачемъ 
положени. Фрукты и овощи лучше всего сохраняются въ за- 
купоренныхь жестявкахъ. Передъ тфмъ какъ употребить же- 
стянки въ дфло, ихь нужно выварить водою съ золой, затЪмъ 
ВЫМЫТЬ И ВЫСУШИТЬ. 


№ 49. Нонсервы изъ абрикесовъ. 


Беруть лучишаго сорта полузрфлые твердые плоды, въ ко- 
торыхь косточка уже начинаеть отставаль оть мякоти. Если 
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плодъ будеть слишкомъ спфлый, то онъ будеть желтымь и 
волокнистымъ. Нужно выбирать собранные, а не упавние 
плоды, тажъ какъ первые имфють болфе тоный ароматъ; чи- 
стить плоды нужно роговымъ ножомъ, такъ какъ отъ стали 
они синзютъ. Абрикосы прорфзаютъ по серединЪ, вынимаютъ 
косточку и квладуть надрфзанной стороной книзу (иначе они 
займутъ слишкомъ много мфста) въ новыя жестянки. Варятъ 
въ продолжене '/, часа хоропйй сиропъ изъ 1|, бут. воды и 
1 ф. сахару, дочиста снимають ину, остуживаютъ и выли- 
вають на лежаще въ жестянкз абрикосы, не доливая на 
1|, дм. до края, но все-таки, чтобы плоды были хорошо по- 
крыты сиропомъ. Въ такомъ видф оставляють на 1|, часа; 
запаянныя жестянки кладутъь въ холодную воду, чтобы узнать 
хороша ли запайка; если плоха, то въ водЪ появятся пузыри, 
если же запайка удалась вполнф, то жестянки осторожно кла- 
дутъ въ котель съ кипящей водой и считаютъ время варки 
съ той минуты, когда вода снова налчнеть кипЪть. БольшШя 
жестянки кипятятъ 15, маленыйя— 7 мин. и напосл$докъ кла- 
дутъ ихъ въ холодную воду, пока совершенно не остынуть 
и, вытеревъ досуха, ставять на хранеше. 


№ 50. Зеленыя сливы въ жестянкахъ. 


Срываютъ выроспця, но еще полузр$лыя зеленыя, твердыя 
сливы, у которыхъ косточка сидитъ свободно въ мякоти; со- 
вершенно спфлыя не годятся. Чтобы кожа не полопалась, 
сливы надо сначала накологь кругомъ тонкой, острой шпиль- 
кой, а затЪмъ уложить въ маленымя жестянки, не докладывая 
на !|з дм. до края. Варять сахарный сиропъ изъ 1 ф. сахару 
и !|4 бут. воды, далотъ нФеколько разъ вскии$ть и снимаютъ 
пЪну. Холодный сиропъ наливаютъ на сливы такъ, чтобы онЪ 
были совершенно покрыты. Черезъ !|з часа банки запаиваютъ, 
а далЗе поступаютъ, какъ было указано въ № 49. 

Сливы также можно варить въ длинногорлыхъ банкахъ 
изъ-подъ пикулей. Банки обвертываютъ сЪномъ, какъ указано 
ВЪ № 42, варятъ 15 мин., закупоривають горячими, смолятт 
и, когда совершенно остынутъ и обсохнутъ, ставять на хра- 
нене въ холодный сухой погребъ. 
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№ 51. Персики въ жестянкахъ. 


Роговымь ножомъ осторожно чистять хороше, полузр$Злые 
персики, прорфзаютъ ихъ по серединф, вынимають косточку 
и укладываютьъ плоды въ жестянки, совершенно такъ же, какъ 
и абрикосы, надрфзанной стороной книзу; залЪмъ заливають 
сахарнымь сиропомъ, свареннымъ изъ 1 $. сахару и 11, бут. 
воды (такъ, чтобы плоды были покрыты сиропомъ), не доливал. 
его на {/, дм. до края жестянки. Запаявъ, жестянки варятъ 
въ водф. Полужестянки варять 8—9, большя—16—18 мин. 
или немного болфе. Далфе поступаютъ, какъ было сказано въ 
‚ приготовлен абрикосовъ. | 

Персики, какъ и зеленыя сливы, можно варить въ бу- 
тылкахъ. 

№ 52. Ананасъ въ жестянкахъ. 


Спфлый очищенный ананасъ разрзають кусками въ 1 дм. 
величиною, укладываютъ въ новыя сухя жестянки, пересыпая 
равнымъ по вфсу плодовъ количествомъ мелкаго сахару. За- 
паявъ, варять какъ персики, только нфоколько доле, а именно: 
большия жестянки 30, маленыйя—12 мин. 

Ананасныя дыни варять (какъ только онф поспфють, но 
не перезрёютъ) такъ же, какъ и персики, № 51, только въ си- 
ропъ надо выжаль сокъ изъ 2—3 лимоновъ. Дыню нарфзаютъ 
четырехугольными кусками, укладываютъ Въ жестянки и за- 
ливаютъ сахарнымь сиропомъ. 


№ 53, Груши въ жестянкахъ. 


Выбираютъ хоропя груши. съ мягкой, не крупно-зернистою 
мякостью вокругь офмянной коробочки. Лучше всего годятся 
осеннтя груши, хотя нельзя брать упавийе плоды, потому что 
они съ пятнами. Груши чистять роговымъ ножомъ и тотчасъ 
же бросаютъ въ холодную воду. Между тьмь варять въ тазу 
слабый сахарный сиротъ, выжавъ въ него сокь изъ одного 
лимона для того, чтобы груши оставались бфлыми. Въ этоть 
сиропъ кладутъ груши-—мелюя въ цфльномь видф, а крупныя 
разрЪзають пополамь и удаляютъ сердцевину. Проваривь 
4 минуты, даютъ остыть, выкладываютъ въ жестянки, не до- 
кладывая на !|з дм. до края, и заливають холоднымь сахар- 


— 763 — 


нымъ сиропомъ, приготовленнымъ по рецепту № 49. Запаявъ, 
жестянки варять-—большя 30 мин., а полужестянки—13 мин. 


№ 54. Приготовлен!е соленой воды для заливки овощей 
въ щестянкахъ. 


Кипятятъ чистую колодезную воду, солятъ ее промытой и 
снова высушенной солью. Для бобовъ беруть слабо посолен- 
ную, а для спаржи и гороха болфе сильно посоленнтю воду, 
положивъ приблизительно столько соли, какъ въ крёпыЙ мяс- 
ной: бульонъ. Какъ только вскипитъ вода, ее проц живають 
сквозь чистую салфетку и даютъ остыть. 


№ 55. Спаржа въ жестянкахъ. 


Лучше всего брать исполинскую спаржу, головки которой 
только что показались изъ земли и еще совершенно бфлыя. 
Приготовлять спаржу необходимо въ тотъ же день, какъ только 
ср$зана. Чисто вымывъ, ее соскабливаютъ отъ головки до срЁзан- 
наго конца, и разрЪзають, смотря по величин жестянки, въ ко- 
торую кладутъ такимъ образомъ, чтобы спаржа не доставала на, 
1|2 дм. до края. Ср$занную спаржу моють въ чистой водё 
два раза. Какъ только въ широкой кастрюлЪ начнетъ кипфть 
слабый соленый растворъ, опускаютъь въ него сито со спар- 
жей, варять 4—5 мин. и, вынувъ, пробуютъ спаржу, гнется 
ди она. Если сгибается, то сито вмЪстВ со спаржей кладутъ 
въ холодную воду, оставляютъ въ ней н$которое время и, 
вынувъ, даютъ остыть. Спаржу уставляють въ чистую, хоро- 
шую, крФикую жестянку, плотно другъ около друга, головками 
кверху, и заливають заранфе приготовленнымь соленымъ 
растворомъ, не доливая его на !|, дм. до края, но чтобы 
спаржа была совершенно покрыта имъ. Давъ постоять 1|/, часа, 
сливаютъ воду съ плавающими въ ней волокнами, наливають 
свЪжаго разсола и запаивають жестянки. Въ большомъ котлЬ 
кипятять воду, кладуть жестянки, чтобы не касались одна, 
другой, и варять, считая съ того времени, когда вода снова, 
закипитъ—маленья 15 мин., а большня 30 мин. ЗатЁмъ кла- 
дуть ихъ въ холодную воду, чтобы остыли, и, вытеревъ на- 
сухо, хранятъ въ хорошемъ погреб$. 
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№ 56. Зеленые бобы. 


Совершенно тавъ же, какъ спаржу, приготовляють фасоль, 
спаржевые бобы, масляные бобы, зеленые мясистые и высоко- 
рослые бобы. Выбравъ молодые бобы, отрФзаютъ концы и 
сдертиваютъ волокна съ обфихъ сторонъ. Болфе старые бобы 
варять въ кипящей водВ 10 мин. (вода должна совершенно по- 
крывать ихъ), затЪмъ откладываютъ на тонкую салфетку и даютъ 
стечь водЪ, а потомъ заливають соленой водой, какъ сказано 
въ № 54 и поступають совершенно такъ же, какь со спаржей. 


№ 57. Горохъ въ жестянкахъ, по-нфмецки. 


Изь фразличныхь сортовъ гороха лучше всего брать для 
заготовки высовй капрсюй, мелко зернистый зеленый Марро 
или мелко зернистый англ@сый. Сбирая горохъ, нужно по 
возможности срывать стручья одинаковой величины и не брать 
перезрЪлато или слишкомъ маленькаго гороха, потому что 
первый будеть черезчуръ мучнистымъ, а второй безъ всякаго 
вкуса. Вышелушенный торохъ всыпаютъ въ сито и ставятъ 
его въ шировй котелъ съ кипящей водой. Поваривъ горохъ 
5 мин. вынимають вонъ, ставятъ въ холодную воду и лають 
остыть. Зат$мъ горохъ всыпають въ чистыя жестянки .и за- 
ливаютъ вскипяченной, остуженной соленой водой (№ 54), не 
доливая до края на 1! дм. Вода должна быть посолена, какъ 
крзпый бульонъ. Запаянныя жестянки кладутъ въ котель съ 
кипящей водой и варятъ, считая со времени, когда, вода, снова. 
закипить, маленьмя— 15, & большя— 80 мин. 


№ 58. Горохъ по-русски. 


Берутъ вышелушенный горохъ, упомянутый въ предыду- 
шемъ №; стрючки также употребляютъ въ дёло. Ихь варятъ 
до тфхь поръ, пока вода не укипить на половину, тогда ее 
процфживають сначала сквозь сито, а затёмъ, когда остынетъ, 
сквозь фланелевый мфшокъ. На Из бут. волы, изъ-подъ горо- 
ховой шелухи, кладуть 1 дессертную ложку мелкаго сахару и 
1 чайную лож. соли и, какъ только разсолъ остынетъ совер- 
шенно, выливають на приготовленный, какъ сказано въ пре- 
дыдущемь №, сложенный въ жестянки горохъ. Черезъ 1/2 часа 
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посл заливки, запаиваютъ жестянки, а далфе поступаютъ уже 
извфстнымъ образомъ. Самый лучиий горохъ для заготовки, 
мелый Марро съ зелеными зервами. 


М 


Такъ какъ цвфтную капусту можно имфть всю зиму свЪжей, 
то ее и не затотовляютъ въ болышомъ количеств$. Беруть 
зр$лые плотные кочны цвфтной капусты (капуста съ распустив- 
шимися цв$тами не годится), очищаютъ отъ зеленыхь листьевъ 
и гусениць, коротко ср$заютъ кочерыжку и кладутъ капусту 
вЪ холодную соленую воду. Въ кастрюлВ кипятятъь слабый 
растворъ соленой воды, кладутъ капусту и, какъ только вода 
закипитъ, кипятять еще 5—8 мин.; вынувъ, кладутъ въ х0- 
лодную воду и дають остыть. Посл чего, капусту кладутъ на 
чистое полотенце, чтобы обсохла, и укладывають цвфтами на- 
верхъ въ болышя жестянки и заливаютъ остуженной соленой 
водой, не доливая на !|, дм. до края. Маленымя жестянки не 
тодятея для затотовлешя цвфтной капусты. Запаянныя жестянки 
варятъь 30 мин. Далзе поступаютьъ, какъ сказано въ. приго- 
товлени гороха. 
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59. Цвфтная капуста въ жестянкахъ. 


№ 60. Шампиньоны въ жестянкахъ. 


Берутъ молодые шампиньоны, одинаковой величины, сни- 
маютъ кожу, соскабливаютъ губчатую часть, срфзають ножку, 
2 раза, моють въ холодной вод$ и полную глубокую тарелку 
°трибовъ тушатъ въ 1 ложкв масла, прибавивъ сокъ изъ одного 
лимона (безъ зеренъ). Тушить надо до т5хь поръ, пока изъ 
грибовъ не вытечетъ весь сокъ, хотя все таки не долбе 8—12м., 
иначе грибы могутъ затвердфть, сдфлаться черными и потерять 
свой первоначальный ивъзтъ. Грибы откладываютъ на сито, 
чтобы стекла вся жидкость, зал$мъ скидывають изъ въ полу- 
жестянки, заливать остуженной соленой водой ип, залаявъ, 
варить 15 мин. ЛФтомъ жестянки надо хранить въ ледникЪ 
на верху. 


№ 61. Шампиньоны въ собственномъ соку. 


2 ф. вычищенныхъ шампиньоновь кладутъ въ кастрюлю, 
всыпають 1 лож. соли и, накрывъ, парять на слабомъ огнф 
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до тЪхъ поръ, пока они не стануть плавать въ своемъ соб- 
ственномъ соку. Когда остынуть, выкладываютъ ихъ вмфсть 
съ сокомъ въ полужестянки и, запаявъ, варятъ 20 мин. Такимъ 
же образомъь можно приготовить и бЪлые грибы. 


№ 62. Горохъ и высокорослые бобы въ бутылкахъ. 


Беруть молодой зеленый, одинаковой величины, горохъ. 
капрсый или Марро; старый не годится, такъ какъ онъ не 
будеть прЪфть; горохъ нужно вышелушить въ тотъ же день, 
какъ собранъ, и насыпать въ чистыя, за два дня до употреб- 
лев!я высушенныя бутылки изъ-подъ шампанскаго. Бутылки 
закупоривають длинными, заранфе размоченными пробками и 
плотно завязываютьъ проволокой, чтобы пробки не вылзли вонъ 
при варкЪ. Горохъ варятъ !/з час. кажъ вишню (№ 41), а 
затЁмъ засмаливаютъ бутылки и хранять въ холодномъ по- 
гребф. Такимъ же образомъ сохраняютъ молодные, зеленые, на- 
шинкованные бобы. 


№ 63. Соленые зеленые бобы, 


Полувыросиие мясистые зеленые бобы чистять, шинкуютъ 
наискось тонкими полосками и, сложивъ на блюдо, заливаютъ 
соленымъ растворомъ, въ которомъ оставляютвь на 5—6 час. 
Растворъ приготовляется изъ 1 чашки соли и 10 чаш. воды. 
Его приготовляютъ слБдующимъ образомъ. Вскинятивъ 2 бут. 
зоды, даютъ ей остыть и растворяютъ въ ней 1 ф. соли.— 
ПослВ того, какъ слита вода съ бобовъ, всышаютъ ихъ въ 
вуя бутылки и заливають такой же соленой водой, какъ и 
раныше. Вода должна, быть нфсколько выше бобовъ. Затфмъ 
кладуть еще нфсколько листьевь петрушки и хорошо закупо- 
ренныя бутылки хранятьъ въ холодномъ погребф. Передъ упо- 
‘требленемъ сливають соленую воду, вытряхиваютъ изъ 0у- 
тылки бобы, обильно заливають ихъ холодой водой и от- 
ставляють на 4 часа въ сторону, а зат$мь, сливъ воду, ва- 
рятъ въ кипящей вод$. 


№ 64. Соленый горохъ въ бутылкахъ. 


Молодой вышелушенный горохъ одинаковой величины при- 
тотовляють совершенно такъ же, какъ бобы въ № 63. 
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№ 65. Соленая спаржа. 


За неим5немъ исполинской спаржи, которую слфдуеть пред- 
почитать всфмъ другимъ сортамъ, нужно изъ мелкихъ сортовъ 
повыбрать самые крупные стебли, чисто оскоблить ихъ но- 
жомъ, срЪзаль твердыя части, положить сначала въ рфчную воду, 
а потомъ помочить 8 часа въ молокЪ, снова, чисто обмыть хо- 
лодной водой и дать вскииьть нЪеколько разъ. Когда спаржа, 
разложенная на полотенц®, совершенно обсохнетъ, ее ставятъ 
головками кверху въ широкогорлыя бутылки и вливають столько 
соленой воды (!|з ст. соли растворяютъ въ 5 ст. вскипяченной 
и остуженной воды), чтобы она была на 1/1 дм. выше спаржи. 
Вливъ въ каждую бут. по хорошей лож. растопленнаго масла, 
плотно закупориваютъ ихъ и, засмоливъ, хранять въ хоро- 
шемъ погребЪ. 

№ 66. Соленые бобы. 


У свъжесорванныхъ бобовъ, боле крупныхъ, нежели т, 
готорые берутся для жестянокъ, срфзають кончики и сдерги- 
заютъ волокна, заливають на блюдф кипящей водой, даютъ 
постоять 10 мин., всыпаютъ въ горшокъ, поперем$нно съ 
листьями петрушки и наливаютъ столько вскипяченной со- 
леной воды, чтобы она стояла надъ бобами на 1 палецъ шир. 
Для разсола берутъ !|з ф. крупной соли на 3 бут. воды. Гор- 
шокъ покрывають полотномъ, кладутъ доску и гнеть изъ камня 
и хранятъь въ хорошемъ погребф. Такъ какъ бобы легко пор- 
тятся, то нужно соблюдать величайшую чистоту. Каждую суб- 
боту надо обмывать горшокъ, доску и камень, а также про- 
поласкивать холстъ. Бобы можно всыпать въ чистый полотня- 
ный мЬшокъ и положить въ глиняную или деревянную посуду. 
Передъ унотреблеемъ ихъ нужно намочить холодной водой. 


№ 67. Соленый зеландекй шпинатъ. 


Выдернувъ жилки изъ середины зеленыхъ листьевъ, чисто 
промываютъ ихъ холодной водой, заливаютъ разсоломъ, какъ 
въ № 66 и далЪе поступають совершенно такъ же, какъ 
съ бобамн. Передъ употреблешемъ листья вымачиваютъ въ 
холодной водф. Шшинатъ другихъ сортовъ можно солить та- 
кИМЪ же образомъ. 
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№ 68. Соленый щавель. 

Очишенные листья обливаютъ на блюд тажимъ количе- 
ствомъ воды, чтобы они были совершенно покрыты, и оста- 
вляютЪ такъ на 10 м. Сливъ воду сквозь частое сито, кладутъ 
щавель въ бутылки, заливають соленой водой, кр$ико закупо- 
риваютъ и хранять въ холодномъ погребф. Беруть такую же 
соленую воду, какъ для гороха. 

№ 69. Вареный щавель. 

Листья щавеля бросаютъ въ кипящую воду, съ положенною 
въ нее торстью соли, даютъ разъ вскипЬть, откидывають на 
дурхшлагь, сильно отжимають воду и, протеревъ сквозь сито, 
кладутъ въ маленымя бутылки, которыя хорошо закупориваютъ, 
врЪико перевязывають шнуркомъ и варять 20 мин., какъ ска- 
зано въ № 41. 

№ 70. Соленые томаты. 

Красные, крупные томаты заливають въ глиняномь горшкв 
такимъь количествомъ воды (1 ф. соли на,4 бут. воды), чтобы 
она была на ладонь выше овощей. Далфе поступаютъ какъ со 
шпинатомъ. Томаты можно пересыпать листьями черной смо- 
родины. Посуду нужно держать въ такой же чистотВ, какъ 
сказано въ № 66. у 

№ 71. Вареные томаты. 

Крупные, красные, спфлые томаты очищають отъ стеблей, 
раздамываютъ кусками, кладуть въ чистый котель и на сла- 
бомъ огни, часто помфшивая, разваривають въ кисель. Когда 
совершенно остынутьъ, протирають скозь волосяное сито. По- 
лученное пюре снова варять въ кастрюль, пока не загустЪетъ, 
и, выливъ на блюдо, дають остыть, разливаютъ по маленьким 
бутылочкамъ, закупоривають и хранятъ. 


№ 72. Соленые огурцы. 


Для солевя лучше всего годятся англйске полудлинные 
огурцы съ темно-зеленой кожей, потому что въ нихъ много 
мяса и мало сфмянъ, отчего они дольше сохраняются твердыми 
и зелеными. За ними идутъ голландеме и муромсвме огурцы. 
Лучше вссго сбирать огурцы въ юл5 мс. въ прохладный 
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день, рано утромъ. Не сл$дуеть брать огурцы съ темными 
пятнами. и вообще съ какомъ-нибудь недостаткомъ, потому что 
они перепортять разеолъ и остальные огурцы. Самые лучше 
огурцы съ мелкими сЗменами; они остаются твердыми и дер- 
жаться превосходно цфлый годъ. Нужно обратить особое вни- 
мае на посуду, употребляемую для солемя, будетъь ли это 
маленькая бочка или боченокъ изъ-подъ вина. Уже до 83—14 
дней до употреблен1я, ее нужно налить водою, которую и мф- 
нять ежедневно. Передъ солешемъ нужно огурцы сначала об- 
мыть холодной водой. Не задолго до солки, нужно дать вски- 
пЪть н5сколько разъ соленой водф, которая приготовляется 
изъ слфдующей пропорши: на 12 бут. воды беруть 1 ф. круп- 
ной соли, горсть англ. перцу, лавровый листъ, перецъь и му- 
скатный пвфтъ. Когда эта см$сь вскипить нёсколько разъ, ее 
выливають въ горшокъ и дають остыть. Кром того нужно 
приготовить листья черной смородины, вишни и дуба, нЪсколько 


вычищенныхъ, нарёзанныхъ маленькими кусками корней хрёна 


и мелко изрззанные стебли зеленаго укропа. Все это пере-’:“ 


мБшивають между собой и насыпають слоемъ въ чистую 
бочку; на слой листьевъ кладуть рядъ огурцовь, нЪсколько 
ломтиковъ хр%на и снова насыпаютьъ слой листьевъ въ 1 па- 
лецъ толщиною. Чтобы придать отурцамъ боле праятный вкусъ 
и сохранить: ихъь зеленый цвфтъ, кладуть еще горсть мелко 
нар$занныхъ листьевъ сельдерея. Огурцы и листья кладутъ по- 
перемЪнно, пока не наполнять бочки; верх рядъ долженъ 
быть изъ листьевъ. Зат$мъ вливаютъ сквозь сито разсоль такъ, 
чтобы онъ былъ на 1/+ дм. выше огурцовъ. Бочку накрывають 
холстомъ, заколачивають доской, продфлавъ въ кей маленькое 
отверст!е, чтобы можно было подбавлять разсолу, постепенно 
вбираемато листьями. Черезъ 4 дня отверсМе закрываютъ и 
бочку ставять въ погребъ, зарывъ на половину въ ледъ, гдё 
й оставляють до сентября м5сяца. Такъ какъ огурцы не пере- 
носять мороза, то при наступлени холодовъ, бочку переносятъ 
ВЪ зИиМЫЙ погребъ. Такимъ образомъ приготовленные огурцы 
отлично продержатся цфлый годъ. Можно приготовить огурцы 
еще такимъ образомъ: на трет день сливаютъ воду съ огур- 
цовъ, кипятять снова, даютъ остыть и, прибавивъ !|з бут. 
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спирту, выливають обратно на огурцы. Для придайя прят- 
ной кислоты, можно въ огурцы положить 10—12 яблоковъ 
или групгь, нарфзанныхь ломтиками. 


№ 73. Уксусные огурцы. 

Приготовивъ огурцы, какъ сказано въ предыдущемъ №, ихь 
точно также пересыпають листьями, но только вмфсто соленой 
воды заливать уксусомъ. 4 бут. хорошахго уксуса кипятять 
съ 3 бут. воды и пряностями и выливають на огурцы, чтобы 
они были обильно залиты разсоломъ. Пряности нужно брать 
въ умфренномъ количеств$, чтобы онф не могли леребить вкуса, 
огурцовъ. Свершенно достаточно 8—10 лавровыхъ листьевъ и 
1 стол. лож. англ. перца. 


№ 74. Кислые огурцы съ яблоками. 


Въ боченокъ насыпаютъ очень тоныЙ слой дубовыхъ 
листьевъ, кладуть суе чистые огурцы, на нихъ нЪеколько 
кусковъ хрфна, большое количество укропа и тонке ломтики 
кислыхь яблоковъ; залВмъ снова кладуть дубовые листья въ 
такомъ количеств®, чтобы они только что покрыли огурцы. 
Наполненный боченокъ заливають уже извфстнымъ образомъ 
соленой водой и ставять на хранене. Въ огурцы можно еще 
положить листьевъ черной смородины. Чтобы сохранить огур- 
памъ зеленый цвфть, ихъ нужно, передъ укладывамемъ въ 
боченокъ, облить кипящей водой, въ которой распущена, гореть 
соли и дать въ ней полежать 10—15 мин., а затЪмъ тотчасъ 
же переложить въ холодную воду и, наконецъ, вытереть до- 
суха. Кром того, еще можно въ уложенные въ боченкахъ 
огурцы влить '/, бут. спирта. 


№ 75. Кислая капуста съ яблоками и грушами. 


Съ большихь бфлыхъ плотныхь кочней капусты, слегка 
хваченныхь морозомъ, срфзають кочерышки и твердые стебли. 

Посуду, назначенную для заготовки, нужно за 8 дней по- 
ставить въ холодную воду и мБнять ее ежедневно; залмъ 
хорошенько вычистить снаружи и внутри. На дно кадки кла- 
дуть тоный слой кислаго тБста и чистые бфлые капустные 
листья. ЗатЪмъ кладуть рядъ шинкованной капусты, перем$- 
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шанной съ тминомъ, солью и горстью клюквы; капусту, пред- 
варительно, надо продержаль въ другой посудф, пока не дастъ 
оть себя сока; на рядъ капусты кладутъ 5—6 кислыхъ грушъ 
и 3—4 яблока, затЪмъ снова рядъ капусты въ ладонь выши- 
ною, а на нее яблоки и накладываютъ такимъ образомъ до 
ТЬхъ поръ, пока кадка не будеть наполнена, не доходя до 
края на 4—5 дюймовъ. Капусту не надо утрамбовывать послЪ 
каждаго ряда, а только плотно прижать, чтобы не разсыша- 
лась. Наполненную кадку покрываютъ чистыми бфлыми ка- 
пустными листами, накладывають кругъ, а на него тнетъ изъ 
камня. Нужно сл$дить за тфмъ, чтобы капуста была обильно 
покрыта разсоломъ, потому что, если она будеть сухою, то 
покрасифетъ. Накрывъ кадочку бфлымъ холстомъ, ставять на 
3—4 дня въ теплую комнату, чтобы капуста закисла хоро- 
шенько. Если поставить сразу въ погребъ, то капуста не 
закиснеть какъ слВдуетъ. Передъ тмъ, какъ вынести кадку . 
въ погребъ, нужно отлить изъ нея 2 бут. разсола и; вскипя- 
тивъ его съ 1 ф. сахару, холоднымъ вылить на капусту. Ка- 
пусту покрываютъ уже не капустными листами, & чистой сал- 
феткой, на, которую накладывають кругЪ и камень. Для употребле- 
ня, не слЬдуеть брать капусту съ одного мВста, чтобы пе 
образовались ямки, въ которыхъ будетъ скопляться вода, отд%- 
лившаяся отъ остальной капусты (см. въ предислови о чистк® 
посуды для капусты). 


№ 76. Рубленая капуста. 


Ср$заютъ оставиИеся на кочерышкахъ листья и рубять 
ихь очень мелко вмфстБ съ слабыми кочнами. ДалЪе посту- 
паютъ, какъ было сказано въ № 75. Такую капусту пригото- 
вляють безъ грушъ и сахара. 


№ 77. Капуста для малоросс!йскаго борща. 

Въ бочку кладуть рядами взятые въ равномъ количествъ, 
хорошо вымытые самые бфлые кочны капусты, разр$занные 
пополамъ и очищенную, разр$занную въ длину, красную и са- 
харную свеклу и, какъ только бочка будеть полна, вливають . 
столько холодной воды, чтобы все было хорошо покрыто. 
Затфмъ накладывають кругь съ гнетомъ изъ камня и ста- 
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вять въ погребъ, куда не доходить морозъ. Капуста должна 
закиснуть сама собою, для чего понадобится довольно продол- 
жительное время. Эта, капуста идеть для приготовлевя борща. 


№ 78. Боровики. 


У крупныхь и мелкихь грибовъ ср$зають корешки и них- 
нюю мягкую губчалую часть шляпки; грибы нарфзають полос- 
ками ‘и обмывають холодной водой; зат$мъ кладуть ихъ безъ 
воды въ кастрюлю, слегка посыпають солью, оставляють на 
слабомъ огнз до тфхъ поръ, пока не начнуть прфть и 
продолжають варить, часто помфитивая, пока часть сока, снова 
не всосется въ грибы. ПослЬ чего ихъ укладывають въ му- 
равленный горшокъ, накладывають доску съ камнемъ и ста- 
вять въ погребъ. Вм$сто того, чтобы положить на грибы гнетъ 
изъ камня, ихь можно залить на '|, ДМ. ЕИПЯЩИМЪ говяжьймъ 
жиромъ и, какъ только жиръ застынетъ, завязать горшокъ и 
поставить въ погребъ. 

| № 79. Сморчки. 

Молодые хоропие сморчки тушатъ, какъ предыдупе грибы, 
въ холодномь видз складывають въ жестянки, заливаютъ 
соусомъ, хорошо закупориваютъ и варять !|з часа. Жестянки 
ставять въ ледникъ, иначе грибы могутъь прокиснуть. 

№ 80. Арбузы по малоросе!йски. 


Въ. широкую деревянную кадку всыпають слой благо про- 
мытаго песку, а на него въ небольшомъ разстояи другъ оть 
друга кладуть рядъ арбузовъ и, засыпавъ снова пескомъ, за- 
ливають соленой водой и ставять накрытую кадку въ не очень 
холодный погребъ. Въ случа, если бы зимой арбузы сдфла- 
лись полусухими, то ихъ снова заливають разсоломъ. Разсоль 
приготовляють изъ 10 бут. воды и 1 ф. соли. Арбузы также 
можно покрыть слоемъ тлины въ '|, дм. толщиною и, когда, 
она засохнетъ, поставить въ холодный погребъ, гдф, олнако, 
нельзя давать имъ мерзнуть. Ихъ также можно поставить на 
полки, на изкоторомъ разстояни другъ оть друга. Всфми тремя 
способами арбузы превосходно сохраняются свЪжими до марта, 
мфсяца. | . 





Запасы изъ фФруктовъ, ягодъ и овощей. 


№ 1. Грушевый салатъ съ виномъ и коньякомъ. 


Серебрянымъ ножомъ чистятъ спфлыя, сочныя, сорванныя 
прямо съ дерева, а не упавиия, кисловатыя груши и поли- 
заютъ лимоннымъ сокомъ, чтобы остались бфлаго пвфта. За- 
тьмъ кладуть ихъ (въ тазъ для варенья) въ кипящую воду 
и варятъ, пока не будуть такими мягкими, чтобы можно было 
проколоть соломинкой. Вынувъ груши шумовкой, кладуть на 
положенную на сито салфетку и, давъ хорошо стечь водв, в$- 
шаютъ. Посль чего ихъ варятъ на слабомъ огнф въ хорошемъ 
вскипяченномъ, очищенномъ отъ пфны, сироиЪ; на 1 ф. грушъ 
беруть 3/4 ф. сахару и 1 ст. ренсковаго уксуса. Въ сиропь 
кладуть тонко срззанную цедру съ лимона, вливаютъ передъ 
тБмъ, какъ только груши должны быть совершенно готовы, 
дучшаго коньяку, хересу или марсалы (считая на 6 ф. са- 
хару—1 ст. вина) и все вм$сть варятъ еще 10 мин. Го- 
товыя прозрачныя груши складывають въ стеклянныя банки 
(никоимъ образомъ не слфдуетъ класть въ глиняные горшки), 
заливаютъ сквозь сито сиропомъ и ставятъ въ погребъ. 


№ 2. Маринованная тыква. 


1—8 ф. молодую зеленую арбузо-дынную тыкву нарфзаютъ 
полосами въ 1 дм. шириною и ср$зають съ нихь зеленую ко- 
жицу настолько глубоко, чтобы подъ ножомъ чувствовалась 
твердая мякоть. Полоски нарфзаютъь кусками въ 1 дм. 
величиною и удаляють внутреннюю губчатую часть. Нар%- 
занные куски складываютъь на блюдо и заливаютъ обык- 
новеннымъ уксусомъ тажъ, чтобы они были совершенно по- 
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крыты. Въ такомъ видф ихъ ставять въ холодное мБсто на 
10—12 час. Тыкву откидывають на сито, даютъ стечь уксусу, 
а затёмъ варять въ тазу, въ большомъ количествВ воды, пока, 
тыква не сдфлается прозрачной; послЪ чего снова, откидывають 
на рёшето, чтобы стекла вода. Когда тыква совершенно об- 
сохнеть, ее нужно свфшелъ. На 1 ф. тыквы беруть 1 ф. са- 
хару и '|‹ бут. ренсковаго уксуса. Сообразно этому пригото- 
вляють сиропъ, какъ сказано въ предыдущемъ № и также варять 
куски тыквы, только, когда они поварятся 1 часъ, надо по- 
ложить еще кусокъ корицы, цедру съ !|, лимона и 3—4 гвоз- 
дики. Послф чего варятъь тыкву еще 2 часа, пока, она не 
сдфлается прозрачной, какь янтарь. Такая тыква можетъ про- 
держаться цфлый годъ. Тыквенные куски требуютъ очень много 
уксуса. Когда они будутъ почти готовыми, то на 8 ф. тыквы 
надо влить еще !|, бут. ямайскаго. рому и варить съ нимъ 
10 мин. Куски выкладывають по одиночкЪ въ стеклянную 
банку и заливають сквозь сито уксусомъ. Далфе поступають 
совершенно, какь въ предыдущемъ №. ВмБсто тыквы можно 
взять перезрёлую ананасную дыню, которая также превосход- 
наго вкуса. 


№ 3. Маринованныя большя желтыя сливы. 


Полузр$лыя желтыя сливы укладывають рядами на сма- 
занную масломъ рёшетку и поджариваютъ на самомъ слабомъ 
отнф, часто нереворачивая, пока кожа не начнеть отдфляться. 
Между тБмъ зварять сахарный сиропъ. На 3 ф. сливъ берутъ 
3 ф. сахару и 1 бут. реннскаго уксусу; кром$ того кладутъ 
еще цедру со свЪжаго лимона и 2 куска корицы. Сиропъ ва- 
рять, снимая ифну, на слабомъ огнф до тёхъ поръ, пока не 
качнуть появляться пузырьки, тогда, вынувъ кожицу, выли- 
вають его на, блюдо. Очищенныя сливы кладутъ въ стеклян- 
ную банку и заливаютъ остывшимъ уксусомъ. Банки закры- 
вають хорошо прилаженными круглыми дощечками, наклады- 
вають камень и, завязавъ восковой бумагой, ставять въ 
погребъ. Дня черезъ два надо посмотрфть, не разжидился ли 
сиропъ; въ такомъ случа его снова надо уварить до густоты. 
Переваривать сиропъ приходится три раза. Вмфсто жаревя, 
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сливы можно на блюд облить кипящей водой и, какъ 
только кожа, начнеть сходить, тотчасъ же слить воду, иначе 
плоды сдфлаются слишкомъ мягкими, Въ сиропъь можно влить 
1|, бут. марсалы или коньяку. 


№ 4. Маринованныя венгерскя сливы съ враснымъ виномъ. 


Чисто моють 6 ф. сливъ, прокалываютъ въ н5сколь- 
кихЪ мфстахъ тонкой, острой деревянной шпилькой и, уло- 
живъ въ каменный горшокъ, заливаютъ холоднымъ сахарнымъ 
сиропомъ, приготовленнымь изъ 3 ф. сахару и 3/, бут. уксусу. 
На слфдующйй день сиропъ сливають и снова кипятятъ, при- 
бавивъ въ него 1 бут. хорошаго краснахо вина, кусокь ко- 
рицы, тонко ср$фзанную желтую кожицу съ лимона и 4 гвоз- 
дики. Холоднымъ сиропомъ снова, заливаютъ сливы. Въ банки 
кладутъ по маленькой дощечк$. На трет день сиропъ киия- 
тять снова и холоднымъ выливаютъ на сливы. По другому 
способу наколотыя сливы складывають въ банку и заливають 
холоднымъ сиропомъ, приготовленнымъ изъ 1 ф. сахару, |+ бут. 
краснаго вина, 1], бут. уксуса и гвоздики. На банку кладутъ 
маленькую дощечку. Если сиропъ сдфлается жидкимъ, его 
сливають и перевариваютъ. Въ уксусъ можно влить 1 рюмку 
рому.—Еще приготовляютъ такимъ образомъ. Беруть крупную 
венгерскую сливу, накалывають ее деревянной палочкой, скла- 
дываютъ въ большую банку и обильно заливаютъ уксусомъ. 
Накрывт, банку ставять въ холодное м$сто и оставляютъ на 
24—30 час., чтобы плоды вобрали въ себя уксусъ. По про- 
шестви этого времени, уксусъ сливаютъ прочь. Кипятятъ, сни- 
мая пЪну, уксусъ съ сахаромъ (считая на 1 ф. сливъ 1|, бут. 
уксусу, 3/,/—1 ф. сахару), кускомъ корицы, съ 3 — 4 гвозди- 
ками. Холоднымъ уксусомъ заливаютъ сливы такъ, чтобы онЪ 
были хорошо покрыты и, положивъ доску съ камнемъ, завя- 
зываютъ и ставятъ въ холодное мЪсто. Когда уксусъ разжи- 
дится, его нужно слить, снова вскипятить, снять пъну и, осту- 
дивъ, вылить обратно на сливы. Можно положить на сливы 
ЕЗсколько кусочковъ хрФна. Если уксусъ хорошо продержится и 
ва немъ не будеть плесени, то посл того, какъ изъ него вы- 
брали вс сливы, въ него можно будетъь положить сушеныя 
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сливы. Черезъ 14 дней сливы пропитаются сокомъ и будуть 
тажъ же вкусны, какь и свЪая. 
№ 5. Абрикосы, 

21|» ф. абрикосовъ, очищенныхь какъ желтыя сливы № 3, 
кладуть въ сиропь, сваренный на слабомъ огнЪ изъ 11| ф. 
сахару, 1 бут. реннскаго уксуса и цедрой съ 1 лимона. Поло- 
женныя въ сиропъ сливы надо поварить на слабомъ огн% 
1|, часа, дочиста снять пизну, вылить въ муравленный гор- 
шокъ и оставить до слфдующаго дня. Тогда снова поварить 
въ тазу еще '|з часа и, уложивъ въ стеклянныя банки, 
завязать пузыремъ и поставить въ погребъ. Если по про- 
шести 8 дней сиропъ окажется жидкимъ, его нужно подва- 
рить уже извЪстнымь образомъ. Во время варки можно влить 
еще !|, бут. коньяку. 

№ 6. Маринованныя вишня или обыкновенныя сливы, 


Притотовляются, какъ желтая слива, только въ уксусъ надо 
положить кусочекъ корицы и 3—4 гвоздики, & въ остальномъ 
поступаютъ совершенно такъ же, какъ указано въ № 3. 


№ 7. Вишни въ другомъ род. 

Крупныя сифлыя вишни, очищенныя отъ косточекъ, зали- 
вають въ мисЕБ такимъ количествомъ уксуса, чтобы ягоды 
были совершенно покрыты, затёмъь прибавляють еще 1|, бут. 
краснаго вина, нёсколько гвоздикъ и на 12 час. ставять въ 
холодное мВсто. Вишни откидываютъ на сито и, когда сте- 
четь весь уксусъ, вЪшаютъ обсохиия ягоды. На каждый фунть 
вишенъ беруть по 3|, ф. сахару. Вишни укладываютъь въ 
банки, пересыпая каждый рядь мелкимъ сахаромъ. Верхний! 
рядъ долженъ быть изъ сахара. Черезъ нфсколько дней сли- 
вають распустивш!ся сахаръ и варять вмфотз съ тёмъ 
самымъ уксусомъ, въ которомъ были намочены вишни. Осту- 
ДивЪ, выливають на ягоды. 


№ 8. Маринованная смородина. 
Перебранную, хорошую красную крупную смородину всы- 
паютьъ въ банку и заливаютъ сахарнымь сиропомъ, приготов- 
леннымъ безъ пряностей. Банка должна быть насыпана, то верху. 


ИИ 


Ее вавязываютъ восковой бумагой, а сверху пузыремъ. Далфе 
поступаютъ уже извфстнымь образомъ. 


№ 9. Маринованный виноградъ. 


Перебираютъь мелый сию виноградъ или зеленый Рис- 
лингъ и, прямо на вЪткахъ, кладутъь въ чистую сухую банку, 
заливаютъ густымъ холоднымъь сиропомъ, приготовленнымъ изъ 
11|2 ф. сахару, 1, бут. ренсковаго уксуса и небольшого ко- 
личества, лимонной корки. Завязавъ банку ставятъ въ погребъ. 
Виноградъ держится очень хорошо. 


№ 10. Брусника для салата. 


Перебранную, тщательно вымытую бруснику, кладуть въ 
холодную воду, въ которой мягыя ягоды опустятся на дно, а 
края будуть плаваль по верху. ЕрЪшыя ягоды выбираютъ 
на сито, а мягыя, сливъ воду, кладутъ въ тазъ и варять на 
слабомъ огнЪ, пока не полопаются, тогда высыпають ихь на 
сито, чтобы даль стечь соку. Вытекций сокъ надо смБрить и 
снова, вылить въ тазъ; его варятъ съ сахаромъ и корицей, сни- 
мая пфну. На 11|, бут. сока берутъ '|, ф. сахару. Когда 
сокъ вокилфлЪ исколько разъ, его выливають въ миску и 
дають остыть, а зал$мъ выливають на всыпанныя въ мурав- 
ленный торшокъ ягоды. Бруснику раскладывають въ банки, 
плотно завязывають пергаментной бумагой и ставятъ въ по- 
гребъ на 4—6 недфль. Въ ягоды можно положить очищенныя 
яблоки и груши, которыя можно проварить въ сахарномъ си- 
ропф. Этотъ салать будеть готовъ къ употреблению только че- 
резъ 4—6 недфль. 


№ 11. Брусника, печеная въ печи. 


Перебранныя ягоды всыпаютъ въ сухое чистое блюдо, сма- 
занное сиропомъ или медомъ, поливають нёсколькими ложками 
сиропа или меда и, накрывъ тарелкой, ставять въ печь тот- 
часъ же послЪ хлфба. Черезъ 8—9 час. ягоды перекладывають 
въ муравленный горшокъ и хранять въ погребф. Въ ягоды 
можно положить нфсколько очищенных грушъ. 

Друюй способь приотовлетя. Беруть 10 ф. перебран- 
ныхь, чисто вымытыхъ ягодъ, всыпають въ блюдо, обли- 
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заютъ кипящей водой и оставляють, пока вода не остынетз. 
Сливъ воду, снова заливаютъ кипяткомъ. Когда слита вто- 
рая вода и ягоды обсохнуть, ихь пересыпають 2 фунт. 
сахару, кладуть въ банки и оставляють на 2—3 дня. По 
прошестви этого времени сокъ сливають въ тазъ, при- 
бавляють 1 ф. сахару, 1 бут. воды, дають вскипфть н®сколько 
разъ, снимають пфну и холоднымь выливаютъь на ягоды. 
Хранять въ погребЪ, въ хорошо завязанныхъ банкахъ. 


№ 12. Обыкновенная мелкая слива. 


Сифлую плеребранную сливу всыпать на бзюдо попере- 
мфнно съ сухимь сахарнымъ пескомъ. Когда блюдо будетъ 
наполнено, его ставятъ на 9-—10 час. въ печь. Печь должна, быть 
закрыта, заслонкой. Потомъ высыпать сливы въ муравленный 
горшокъ, кладуть ифсколько кусковъ корицы, & далфе посту- 
пають уже извфстнымъ образомъ. 


№ 13. Маринованная цвфтная капуста. 


Выбирають самые лучи!е плотные кочни цвфтной капусты, 
очищаютъ оть вофхъ зеленыхъ листьевъ, гусеницъ и стеблей, 
чисто моютъ холодной водой и дають вскиифть нЪсколько разъ 
въ соленой вол. Вычищенную капусту надо тотчасъ же класть 
въ кипящую воду, чтобы она оставалась зеленой. Капусту 
откидываютъ на рфшето, даютъ стечь водф, укладываютъ въ 
банки и, когда остынетъ, заливаютъ уксусомъ (|, бут. уксусу 
випятять съ 1|, ф. сахару и небольшимъ количествомъ му- 
скалнато цвфта). Въ банки кладутъ на капусту 7—8 тонень- 
кихъ ломтиковь хрфна и, завязавь, какъь слфдуеть, хранятъ 
въ хорошемъ погреб. Уксусъ можно приготовить безъ сахара. 


№ 14. Простой салать изъ дыни. 


Вычистивъ довольно спфлую ананасную дыню, выбрасыва- 
ють сердцевину, а мясо карЪзаютъ кусками въ 1 дм. толи. 
Куски складывають въ блюдо, заливаютъ сиропомь, приготов- 
леннымъ изъ !|, бут. хорошаго ренскаго уксуса и З/ч ф. са- 
хару и тонко срфзанной лимонной цедры и ставятъ на, ледъ. 
Черезъ нфсколько дней сиропъ сливаютъ и снова кипятятъ и 
поступають тахимъ образомъ 3 раза. Въ такомъ же родф можно 
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приготовить Ъжную молодую тыкву, предварительно отваризъ 
ее ВЪ водЪ СЪ УуЕсусомъ. ДыЕю, тавъ же кавБъ тыкву, можно 
отварить до половины мягкости въ водф съ уксусомъ. 


№ 15. Маринованныя яблоки. 


Хорош!я антоновсыя, не слишкомъ кислыя и не очень 
крупныя яблоки укладывають рядами въ муравленный горшокъ, 
поперем$нно съ дубовыми листьями, корицей и лимонной ко- 
жицей. Нижний и верхый рядъ должны быть изъ листьевъ. 
Кипятятъ обыкновенный уксусъ съ сахаромъ и холоднымъ за- 
ливаютъ яблоки такъ, чтобы уксусъ быль на 2 дм. выше пло- 
довъ. На 1 бут. уксуса беруть 1/, ф. сахару. Наложивъ ма- 
ленькую дощечку съ камнемъ, чтобы листья не могли всплыть, 
торшокъ плотно завязываютъ пузыремъ. 


№ 16. Маринованная венгерская слива по-французски. 


Вытертыя свЪже сорванныя спфлыя сливы, укладываютъ 
рядами въ винный боченокъ, ум5ренно перекладывая каждый 
рядъь вишневыми и барбарисовыми листьями, прибавляютъ 
нЪоколько гвоздикъ и обильно заливаютъ уксусомъ, вскипя- 
ченнымь съ сахаромъ (на 1 бут. уксусу берется 1], ф. са- 
хару). Эти сливы превосходны для салата. 


№ 17. Мхеа РаеКез. 


Беруть одинаковое количество маленькой чисто промытой 
моркови въ 1|, пальца длиною, самато маленькаго стручковаго 
гороха. и маленькихь зеленыхь бобовъ въ стручкахъ. Морковь 
надо нарфзать или наскоблить, а у гороховыхь стручковъ 
обрЪзать концы. Вс эти овощи кладутъ въ кипящую соленую 
воду, даютъ вскипВть нЪсколько разъ и откидываютъ на р$- 
шето, чтобы стекла вода. Зат$мъ кипятять уксусъ съ неболь- 
шой прибавкой соли и сахара и нфсколькими зернами перца 
и, остудивъ, выливаютъ на сложенныя въ банку овощи. Въ 
банки кладуть еще немного турецкаго перца и завязывають. 
Подавая на столъ, пикули кладутъь въ середину блюда, & во- 
кругъ вихъ приготовленныя сливы (№ 16), цвФтную капусту, 
мелый лукъ, грибы, шарлотку, перечные огурчики, & также 
вишни съ дыней. 
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№ 18. Пикули въ другомъ родф. 

Беруть 10—20 мелкихь борседорфскихъ яблоковъ, столько 
ще мелкихь луковиць, плотный маленью, разрёзанный на 4 
части кочанъ бфлой капусты, такимъ же образомъ разр$зан- 
ный кочанъ красной капусты, маленьмя кукурузныя шишки, 
маленьые корни сельдерея, шарлотку, мелкую редиску, шам- 
пиньоны, мелые зеленые лЪсные орЪхи, маленьшя донышки 
артишоковъ и маленье кусочки очищенной тыквы. Вымывъ 
отвариваютьъ въ соленой водф, чтобы были полумягкими, а за- 
тЪмъ откилываютъ на рёшето и оставляють на 2 часа, чтобы 
стекла вода. Къ совершенно остывшимъ овощамъ прибавляють 
еще мелкихъ огурчиковъ и незрфлаго испанскаго перца, кла- 
дуть все вмЪстб въ банку и заливають холоднымъ крЪфикимъ 
уксусомъ, вскипяченнымъ съ 1 бут. бЪлаго вина, 10 зернами 
антлЙскаго перца, 8—4 лавровыми листами, 12 зерн. простого 
перца, солью и 1/з ф. сахару. 

Также можно отварить въ соленой водф молоденьше зеле- 
ные бобы, въ палецъ длиною; только для сохраневя ихъ зеле- 
наго цвфта надо въ воду положить 1/2 чайн. лож. соды. Бобы 
заливаютъ вскипяченнымь и остуженнымъ уксусомъ. 


№ 19. Пикули по-американски, 


Въ горшовъ кладутъ 8 ф. франпузскихъ сливъ, по стольку 
же вишенъ, абрикосовъ, ренклодовъ, персиковъ, маленькихъ 
яблоковъ, хорошо вычищенныхь грушъ и 2 ф. полузр$лой 
очищенной ананасной дыни (безъ сЪмячекъ), нарфзанной четы- 
рехутольными кусками; прибавивъ нфсколько кусковъ корицы, 
зливаютъ 3/+ бут. рейнскаго уксуса и ставять горшокъ въ ка- 
стрюлю, наполненную до половины водою. Кастрюлю съ накры- 
тымъ горшкомъ ставять на 11|> часа въ не особенно горячую 
духовую печь, пока не вытечеть сокъ изъ плодовъ. На слё- 
дующий день сливають сокъ, даютъ ему хорошенько вскипть, 
перем$шивають съ 1 ф. сахару и 1|з бут. рома и холоднымъ 
заливаютъ плоды. Это надо повторить б разъ, черезъ каждые 
2 дня. Таые пикули могуть продержаться нфсколько лЬтЪ. 


№ 20, Маринованныя шарлотки и мелюйй серебряный лукъ (рис. 60). 
Шарлотки или мелый лукъ чистять острымъ ножомьъ какъ 
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можно осторожнфе, чтобы не прорфзать, и, сложивъ на 
блюдо, заливають большимъ количествомь крфикаго соле- 
наго раствора и ставятъь на 24 часа въ холодное мото. 
Сливъ соленую воду, перекладываютъ 
шарлотку въ хороший муравленный гор- 
шокъ и заливають такимъ количествомъ 
кр5пкаго уксуса, вскипяченнаго съ н%- 
сколькими зернами ангЯскаго и про- 
стого перца, чтобы лукъ быль покрыть Рис. 60. Шарлоть и 
совершенно. Когда остынеть, горшокь  "“С"аНОНи чеснокъ. 
завязывають и хранять въ хорошемъ погребЪ. Такимъ обра- 
зомъ приготовленныя шарлотки могутъ продержаться годами. 
Серебряный лукъ надо 2 раза залить горячимъ уксусомъ. 





№ 21. Испанск лукъ. 


Вычищенный молодой испанск!Й лукъ нарфзаютьъ ломтиками 
и кладуть на 6 час. въ соленую воду. Сливъ воду, лукь ва- 
рятъ въ уксусЪ, прибавивъ 6—8 гвоздикъ и нёсколько зеренъ 
перца, пока не сдфлается прозрачнымъ; тогда выливаютъ на, 
блюдо и плотно закрывають крышкой, чтобы лукъ не вы- 
дохся. Какъ только совершенно остынеть, перекладывають въ 
банки, а далфе поступаютъ, какъ уже извфстно. Этоть лукъ 
употребляють для салата и для кушавй. Обыкновенный моло- 
дой лукъ можно приготовить такимъ же образомъ. 


№ 22. Маринованный индйскЙ врессъ. 


Молодой, еще свзтло-зеленый крессъ обливаютъ смёсью 
изъ уксуса и воды (взятыхъ поровну), вскипяченной съ не- 
большимъ количествомъ соли; накрывъ, оставляють, пока не 
остынетъ, тогда сливають этотъ уксусъ и наливають остыв- 
итаго рейнскаго уксуса, вскипяченнаго съ нфсколькими зернами 
англ. и простого перца. Крессъ укладывають въ банки и клал 
дутъ сверху нфсколько кусковъ хр$на. Какъ только остынетъ, 
закупориваютъ банки большими пробками и хранятъ въ хоро- 
шемъ погребф. 


№ 23. Маленьнме зеленые огурчики въ уксус5. 
Самые маленьюме огурчики въ 1 дм. длиною кладуть на 
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блюдо, заливаютъ крёпкимъ соленымь разсоломъ и оставляють 
на 24 часа. ЗатБмъ сливають воду, кладутъ огурцы на дурх- 
шлагъ, обливаютъ кипящей водой, въ которой распущена 1 чай- 
ная лож. очищенной соды. Это повторяютъ еще одинъ разъ, 
кладуть огурцы на чистое полотенце и дають обсохнуть. 
Уложивъ въ банки, заливають вскипяченнымь остывшимъ 
уксусомъ, приготовленнымь съ нЪфсколькими зернами англ. 
и простого перца и, положивъ нфсколько кусочковъ хрфна, 
хорошо закупориваютъ. Огурцы должны быть своего нату- 
ральнаго зеленаго цвёта. 


№ 24. Огурцы по-англйски. 


Крупные, спфлые, бфлые голландсые огурцы разрзають 
пополамъ, въ длину, вычищають сфмена, тонко срфзаютъ кожу, 
а затфмъ разрфзають поперекъ, кусками въ 1 дм. величиною. 
Уложивъ на блюдо, заливають врфикимъ соленымъ разсоломъ 
и оставляють на 36 час. Сливъ соленую воду, наливають рен- 
сковаго уксуса, вскипяченнаго съ 20 зернами чернаго перца. 
Черезъ 3 дня уксусъ сливаютъ, снова кипятятъ и горячимъ 
выливаютъ на огурцы. Такъ поступають до тёхь поръ, пока, 
огурцы не сдфлаются прозрачными; тогда завязываютъ банку 
приготовленнымь пузыремъ. 


№ 25. Огурцы по-англски. 


12 ангайскихь полудлинныхь, очищенныхь огурцовъ кла- 
дуть на 2 дня въ крёпюйЙ соленый растворъ, еще на 2 дня 
въ свЪжую воду, & затВмъ укладывають въ кастрюлю, дно ко- 
торой должно быть выложено виноградными листьями, и, на- 
крывъ виноградными листьями, обливають кипящей водой. 
Остывшую воду сливаютъ прочь и снова заливають отурцы 
кипящей водой. Тавъ поступають до т8хъ поръ, пока огурцы 
не станутъ блестящего зеленато цвфта. Тогда сливаютъ жид- 
Кость СЕВОЗЬ СИТО и, надрфзавъ огурцы въ длину, ложкой вы- 
бираютъ середину, а выфото нея кладуть въ огурцы, мускалт- 
ный цвъть, бфлый перець и мелко изрубленную лимонную 
цедру. Огурцы перевязывають и заливають теплымъ са- 
харнымь сиропомъ. Такимъ образомъ поступають 4—5 разъ, 
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пока, огурцы не станутъь прозрачными. Въ посл$дьЙ разъ са- 
харный сиропъ кипятятъь вмфстЪ съ выжатымъизъ 5 лимо- 
БОВЪ СОкОМЪ и холодныМъ выливають на огурцы. 


№ 26, Боровики. 


Самыя маленьмя шляпки, одинаковой величины, посыпають 
солью, дають постоять 1 часъ, кладуть въ кипящую воду и 
даютъ вскипфть нФсколько разъ. Затёмъ ихъ выбираютъ шу- 
мовкой на чистое полотенце и, когда он будуть почти су- 
хими, выкладывають въ банки. 

Крупные боровики тоже можно употребить въ дфло, только 
съ нихь нужно снять кожицу и ср$зать губчалую часть. Грибы 
нар%заютъ четырехугольными кусками и заливаютъ холоднымъ 
уксусомъ, который долженъ покипфть 10 минуть: съ солью, 
10—12 зер. простого перца, англИск. перцемъ и 2—3 лавро- 
выми листами. Уксусъ надо налить выше грибовъ на 1 дм. 
Сверху кладуть 7—8 тонкихъ очищенныхъ ломтиковъ свЪжаго 
хрёна, чтобы предохранить грибы оть плёсени. Маленьке вы- 
шеописанные грибы надо также залить уксусомъ. Въ этомь 
родв можно приготовить шампиньоны и мелые простые грибы. 


№ 27. Маринованные бЪлые грибы, 


Обр$зають корни у свЪфжихь бфлыхъ грибовъ средней ве- 
личины. Шляцки чисто обмываютъ холодною соленою водою, 
кладуть въ соленую кипящую воду и варять до тфхь поръ, 
пока он не опустятся на дно. Вынутые изъ воды грибы кла- 
дуть губчатой сторопою книзу на р5Ьшето, покрытое чистымъ 
полотенцемь и оставляютъ на 2 часа. Потомъ кладуть на 
блюдо, шедро заливаютъ кипящимъ уксусомъ и оставляють въ 
такомъ видф 24 часа. ПослЪ чего откидывають на р»шето, 
чтобы дать стечь уксусу. Обсохие грибы перекладывають въ 
банки и заливаютъ холоднымъ уксусомъ, заране вскипячен- 
нымь съ 12 зернами англ скаго и 12 простого перца, 3 лав- 
ровыми листами и 3—4 гвоздиками; прибавивъ еще изсколько 
тонко нарЪзанныхь кусочковъ очищеннаго хрфна, хорошо за- 
вязываютъ банку. 





Хранен1е провиз1и въ приготовленномъ и 
сыромъ вид. 


Копчене и солене мяса и рыбы. Сушка плодовъ и овощей и пр. 
№ 1. Раздфлка и солка большого быка. 


Мясо откормлевной скотины сл$дуеть предпочитать мясу не- 
откормленной, потому что у перваго коротвыя, тонк{я волокна, а, 
У второго длинныя и грубыя, волфдств!е чего такое мясо менфе 
питательно и удобоваримо. 

Заколовъ скотину, снимають чисто кожу и, проткнувъ 
длинной палкой задыя ноги, тушу вфшають и потрошать, 
послф чего хорошенько обмывають внутри и, вытеревъ насухо 
чистымъ полотеицемъ, оставляютъ висфть 24 часа, чтобы даль 
стечь крови, какъ можно лучше. Такъ поступають со всфми 
заколотыми животными, тёмъ болБе что мясо никогда не 
употребляется раньше сутокъ послф убоя. У туши, снятой 
черезъ 24 часа, отрубають шею и ноги до второго сустава; 
затзмъ вырубаютъ т. наз. ростбифъ (ваходящийся между двумя 
лопатками), оставляя съ обфихь сторонъ ребра въ 8 дюйма 
длиною. Весь ростбифъ долженъ быть въ длину приблизительно 
около *|, арш.—Изъ задней части вырубають филей вм$стф 
съ мякотью, это т. наз. англШсый ростбифъ, который предста- 
вляеть изъ себя самую нфжную и сочную часть мяса. Съ 
противуположнахго края вырубаютъ тоный филей. У назна- 
ченнато къ употреблено куска мяса вырфзають жилы, жиръ, 
`кожу и все излишнее мясо и дають еще полежать немного. 
Кто желаеть можеть еще вырфзаль острымъ ножемъ филейную 
зырёзку, которая составляеть у убойнаго скота, птицъ и рыбъ, 
самый сочный, ныжный и лучпИЙ кусокъ. Остатокъ быка раз- 
рубають въ длину на 2 равныя части. Съ внутренной стороны 
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ростбифа вырубаютъ прилегающую къ нему вырфзку; она 
употребляется для бифштекса. Грудину разрубають на, нёсколько 
частей, & 00$ лопатки на 12—15 фунтовые куски. Красное 
сочное мясо ссфка середки употребляется для котлетъь, туше- 
наго мяса и т. п. Ссзыъ горбушка идетъ для бульона, & также 
въ солку. Превосходный бульонъ получается изъ огузка. Изъ 
трудины можно приготовить жаркое съ кислой капустой или 
сварить изъ нея щи или боршъ. Понятно, что и для жаркаго 
и для супа надо употреблять только свЪжее мясо. 

Назначенную для солки мяса дубовую или березовую по- 
суду, нельзя употреблять ни для чего другого. Передь упо- 
требленемъ ее надо ошпарить водою, вскипяченной съ мож- 
жевеловыми ягодами, вымыть какъ можно лучше, протереть 
солью и дать постоять 24 часа, а зал$мъ начисто прополо- 
скать холодною водою какъ внутри, такъ и снаружи. 

Посл употреблен!я надо чисто промыть водою съ содой 
и, высушивъ, спряталь. На дно назначенной для солки кадки 
насыпаютъ н$сколько горстей соли и кладутъь куски мяса, 
плотно другъ около друга. Перем5шивають 1 лоть можжеве- 
ловыхЪъ ягодъ, истолченныхь въ порошокъ, сь такимъь же ко- 
личествомъ бфлаго и англскаго перца и н%сколькими горстями. 
соли. Небольшимъ количествомъ этой смфси посыпаютъ каждый 
рядъ мяса, пока кадка не будеть полна. Сверху засыпаютъ 
мясо снова солью. Чтобы посолить мясо крупнаго быка при- 
тотовляють сл$дующий разсоль. Въ большой, чистый котелъ 
вливають 28—30 бут. воды и какъ только закипитъ ключом 
всыпаютъ крупной поваренной соли до твхъ поръ, пока соль 
не перестанеть растворяться въ вод и не сядетъ на дно 
котла. Тогда вычерпываютъ воду въ деревянную кадку и, каш 
только остынетъ, прибавляютъ 5 лотовъ очищенной селитры и 
2 ф. мелкаго сахару, оть котораго мясо дфлается нЪжн$е. 
Соленая вода должна быть приготовлена заранзе и должна 
быть очень холодной въ то время, когда ее выливаютъ на 
‚мясо. ЗатЪмъ накладывають на мясо чистыя доски съ гнетомъ. 
Въ такомъ видф мясо продержится очень хоропо. Вода должна 
быть на 2 дм. выше мяса. Самая подходящая температура для 
храненя мяса— на, точкВ замерзавя. 


Поваренная книга. 50, 
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Для коичешя выбирають мягке куски, которые пролежали 
3 недфли въ разсол$. Мясо завертывають въ бумагу или рёдкое 
полотно и вфшають въ трубу на 12—14 дней. Топить надо 
ольховыми дровами, дымъ которыхъ придаеть пруятный вкусъ 
мясу. Такъ какъ солонину не коптятъ, то ее надо лфтомъ 
держать на льду. Если солонина отъ долгаго лежаня одфлается 
бфлосовалой, то ее нужно вынуть, вскипятить разсолъ, дочиста 
снять пфну, остудить и дать отстояться. Бочку нужно вымыть, 
а куски мяса, прополоскавъ холодной водой, снова уложить въ 
бочку и залить холоднымь разсоломъ, но только чтобы не 
попало ни канди отстоя. 


№ 2. Раздфлна большой свиньи. 


АнглЙскимь свиньямъ слфдуеть во всЪхь отношешяхъ 
предпочесть нашихъ крестьянскихъ свиней, которыя по строе- 
но замфтно отличаются оть первыхъ. Ихъ плотное. туловише, 
па короткихь ногахъ, покрыто длиной бфлой шетиной. ОнЪ 
быстро откармливаются а отъ прибавки въ кормь молока мясо 
ихъ дфлается превосходнаго вкуса. Мясо у нихь съ тонкими 
волокнами и жиръ не расплывается при употреблеи, какъ 
у ангийскихъ свиней, поэтому для тонкой кухни только и годится 
жиръ оть нашихъ свиней; кромф того копченая ветчина, при- 
готовленная изъ нашей ‘свиньи, держится лучше и дольше, 
нежели изъ ангяской. 

Хорошо вычишенную, выпотрошенную свинью взшаютъ въ 
холодномъ мфстф на 24 часа. Деревянную посуду, назначенную 
длЯ свиного мяса чистятъ совершенно такъ же, какъ указано въ 
№ 1. Для солешя мяса болфе пригодна соленая вода нежели 
сухая соль. Свинью, раздфлываютъ на доскф. Прежде всего 
отдфляють оть туши голову и ноги; затвмъ выр$заютъ грудину 
и вынимають почечный жиръ вмёст съ почками. Свинью 
кладуть на брюхо и во всю длину хребта срёзаютъ сало въ 
три пальца шириною, ве портя однако филейные куски, кото- 
рые идутъ на приготовлене жаркого и колбасъ. Затмъ пере- 
ворачиваютъь снова на спину, вырубаютъ узкую хребтовую 
кость и отефкають окорока. Такимъ же образомь поступають 
ц съ переднею четвертью. Также отрфзаютъ снизу покромки 
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нлупя въ солку. Голову разрубаютъ пополамь въ длину и 
моютъ какъ можно лучше. Половина головы идетъ на приго- 
товлен1е колбасъ. Хребтовое сало идетъ для соленшя и копче- 
ня; его разр$заютъ на, 3—4 части. Солятъ совершенно такъ же, 
какъ сказано въ № 1. Точно также на дно кадки насыпають 
полную горсть соли, затВмъ кладутъ мясо, натертое солью и 
простымъ, а кто любить и англЙскимь, перцемъ. Прежде 
всего укладываютъ кожей книзу окорока отъ заднихъ ногъ и 
сгибать кость, чтобы придать окороку лучиий видъ; на нихъ 
кладуть обЪ передв1я лопатки и укладываютъ между ними хреб- 
товое сало; далЪе кладуть остальное мясо, назначенное для 
солешя и пересыпаютъь каждый рядъ солью, смфшанной съ 4 
лотами очищенной селитры. Пустыя мФста заполняютъ кусками 
сала. Какъ только кадка будетъ наполнена, въ нее наливаютъ 
холодный разсоль, приготовленный, какъ въ № 1. ЗатЪмъ на- 
кладываютъ чистую доску съ легкимъ гнетомъ, потому что 
тяжелый гнетъ выдавить сокъ изъ мяса. Посоленное мясо не 
должно мерзнуть, да и вообще съ нимъ нужно обращаться съ 
величайшей осторожностью. Черезъ 8 недфли окорока нужно 
перевернуть, а черезь 6—7 недфль повфсить коптить. 

Самое лучшее брать 2-хъ годовалую свинью. Передъ т$мъ 
какъ коптить окорока нужно сначало протереть сокомъ изъ 
томатовъ, а потомъ крупными пшеничными отрубями. Также 
поступаютъ съ гусками сала и вЪшають на 2—8 недфли 
въ дымъ. Для копчешя лучше. всего топить ОлЬьховыми 
дровами. Если нфтъ ольховыхъ дровъ, то можно взять каюя- 
либо друйя дрова отъ лиственныхь деревьевъ, только ни въ 
какомъ случаз не оть хвойныхъ потомучто у послБднихъ 
черный горьый дымъ. Такимъ образомъ приготовляютъ ветчину 
для лЬтнихь мЪсяцевъ. Передъ варкой ветчину можно поло- 
Жить на 24 часа въ молоко, взятое пополамъ съ водою. Самая 
лучшая столовая ветчина приготовляется изъ годовалой, хорошо 
откормленной свиньи. Окорока кладуть на 2—3 недфли въ 
разсоль, который долженъ быть въ половину слабфе вышеупо- 
мянутаго, но смфшанъ съ тфмь же самымъ количествомъ се- 
литры и сахара; вынувъ изъ разсола окорока вшають на 
5—6 дней въ дымъ. Передъь тёмъ, какъ варить, ихъ точно 
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также можно помочить въ водф съ молокомь. НЪФжное мясо 
молодой свиньи нельзя варить или жарить слишкомъ долго, 
потому что тогда оно развалиться. 

Посоленные окорока нужно хранить въ хорошемъ погребЪ, 
въ Который не можеть проникнуть морозъ, потому что 
оть мороза мясо закоченфеть и разсоль не дойдеть до 
кости, отчего при копчеви зетчина сдфлается кислой и 
начнет гнить. 

Лучше всего хранить копченые окорока въ сухой поварен- 
ной соли. Нужно просушить на листахъ, какъ можно лучще, 
3 пуда соли и, когда она совершенно остынетъ, пересыпать 
въ больной ящикъ съ ножками и съ крышкой и поставить въ 
сухое холодное помёщене. Помфщен!е должно быть совершенно 
сухимъ, потому что соль летко вбираеть въ себя влагу. На дно 
ящика всыпають слой соли, вышиною въ 2 дм. и кладутъ 
ветчину кожей книзу, предварительно смазавъ мясную сторону 
коньякомъ, затёмъ снова насышають слой соли въ 2 дм. тол- 
миной и запираютъ ящикъ. Початую ветчину завертываютъ 
въ пергаментную бумагу, смоченную коньякомъ и также кла- 
дуть въ ящикъ съ солью. Въ такомъ видё надрёзъ не будетъ 
сохнуть. Такимь же образомь хорошо сохраняются гусиные 
полотки и колбасы. 


№ 3. Вестфальская ветчина. 


2 болышихъ окорока кладутъ рядомъ въ кадку, кожей 
книзу. Залтфмъь кипятять 8 бут. чернаго легкаго пива съ. 
8 ф. соли, 5 лот. очищенной селитры и 2 ф. сахару. Когда 
разсоль остынеть совершенно, его выливаютъ на окорока, 
накрываютъ доской, кладутъ вмфото гнета маленьмй камень, 
такъ чтобы пиво было поверхъ окороковъ и оставляють на 4 
недЪли, переворачивая каждые 14 дней. По прошестви этого. 
времени, окорока вынимаютъ изъ пива и в5шають на 3 дня 
въ холодное, хорошо провфтриваемое м$сто, азат$мъ коптятъ. 
4—5 недфль. Передъ. копчешемъ, ихъ можно обвалять во. 
ржаныхь отрубяхь. Окорока нужно повфсить звъ трубь 
настолько высоко, чтобы къ нимъ доходиль уже полу- 
‘ОСТЫВПИЙ ДЫМЪ. у 
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'№ 4. Ветчина по-англ!йски. 


2 большихъ окорока, сильно протираютъ крупнымь 6%- 
лымъ перцемъ, клалутъ въ калку (какъ было сказано 
выше) и заливаютъ холоднымь разсоломъ. Разсоль при- 
готовляютъь изъ 16 бут. воды, вскипяченныхь съ 8 ф. 
крупной поваренной соли, 2 ф. поджареннаго сахару и 6 лот. 
очищенной селитры. Съ окороками поступаютъ, какъ было 
сказано выше, накладываютъ доску съ легкимъ гнетомъ и оста- 
вляють на 5 недфль, переворачивая каждые 4 дня. 


№ 5. Копченая ветчина по-французски. 


Окорокъ натирають порошкомъ селитры, кладутъ въ кадку, 
выложенную ти\аномъ, истолченными можжевеловыми ягодами; 
лавровыми листьями и шалфеемь, засыпають сверху тфми же 
самыми снадобьями и щедро заливаютъь крфикимъ разсоломъ 
(см. № 1). Прокопченный уже окорокъ натирають винными 
дрожжами и небольшимъ количествомъ уксуса и для лучшаго 
сохранешя вЪшаютъ въ холодное мЬсто. Такимъ образомь 
Южно поступать со всякими окороками. 


№ 6. Маринованная ветчина по-французски. 


Приготовляють см$сь изъ 11|, бут. воды, такого же коли- 
чества уксуса и красваго вина, 4 шарлотокъ, 1 очищенной 
моркови, нарфзанной ломтиками, 1 не слишкомъь крупнаго 
пастернака, 1 петрушки, небольшого количества эстрагона и 
тим1ана, нфоколькихь зеренъ благо перца, нзсколькихъ гвоз- 
дикъ, 1 ф. соли и нЪсколькихъь можжевеловыхъ ягодъ. Когда 
совершенно остынетъ, выливають на ветчину и, поставивъ въ 
холодное м$сто, оставляють въ этомъ маринадз 8 дней, часто 
переворачивая. Вынувъ изъ маринада ветчину вытираютъ на- 
сухо, посыпають солью, завертывають въ густо смазанную 
масломъ бумагу и жарятъ на вертел 31|, часа. 


№ 7. Ветчина съ краснымъ виномъ по-нфмецки. 


2 окорока хорошо протирають см$еью изъ 8 Ф. соли, 
3 лот. вкрупнаго бфлаго перца, нзсколькихь гвоздивъ, 3 лот. 
<елитры и 1], ф. мелкаго сахару. Сложивъ окорока въ кадку, 
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оставляютъ на 3 дня. Класть нужно кожей книзу. По про- 
шести этого времени заливаютъ большимъ количеством 
краснаго вина, въ которое положенъ пучокъ розмарина съ 
лавандой и ставятъ въ холодное м$сто на 4—5 недфль, пере- 
ворачивая каждые 14 дней. Залфмъ окорока обвертываютъ 
чистымъ сфномъ и коптять 8—4 недфли. Вынувъ изъ копче- 
шя мясную сторону протирають коньякомъ. 


№ 8. Соленая баранина. 


Для солки лучше всего годятся задняя и передняя четверть. 
Ихъ плотно укладываютъ кожей книзу въ чистую кадку, въ 
которую всыпана тореть соли, и на каждый рядъ также насы- 
паютъ по горети соли. Зат$мъ заливають холодныхь разсоломт, 
приготовленномъ изъ 1 ф. соли, 11|, бут. воды и 1 ет. ложки се- 
литры. Черезъ 8 дней солонина будеть готова къ употребле- 
ню. Если продержать въ разсолВ 14—18 дней, то баранину 
можно покоптить 5—6 дней въ слабомъ дыму. Но для копче- 
ня годится только задняя четверть. Чтобы придать баранинЪ 
лучший вкусъ, нужно при солкё положить тонко срёзанную 
цедру съ 1, лимона, нфоколько разр$занныхь шарлотокъ 
и раздавленныхь можжевеловыхъ ягодъ. — Телятину также 
можно завернуть въ холстъ, положить въ чистую посудину и 
залить вышшеупомянутымъ разсоломъ, въ пкоторомь и оставить. 
на 13—14 дней. 


№ 9. Посоленные и копченые гуси. 


У откориленныхъ, но не жирныхт, гусей разрёзаютъ во всю 
длину спинку до самой кости и осторожно снимаютъ съ остова 
мясо. Разр$занныхь гусей укладывають въ посуду и зали- 
ваютъ холоднымъ, довольно слабымъ разсоломъ, всыпая въ 
зоду, на каждые 6 гусей по 1 столовой ложки толченой се- 
литры. Въ тажомъ разсолф гуси лежать 3 дня, залфмь ихъ 
перевертывають и оставляють лежать еще 3 дня. Въ разсоль, 
приготовленный изъ 1'|, бут. воды, 3/1 ф. соли и 1 ложки 
сахару можно положить цедру съ 1/, лимона, 10 — 12 истол- 
ченныхь зеренъ бЪфлаго и такое же количество англ йскаго. 
перца. Вынувъ изъ разсола, мясо обмываютъ холодной водой, 
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вытирають васухо, свертывають въ длину, какъ можно крфиче, 
завертывають въ тонкую бумагу, крЪпко перевязываютъ ниткой 
ий вфшають на 5—6 дней въ дымъ. 

Другой способь припотовленая заключается въ томъ, что 
пфлыхь гусей заливаютъ соленой водой, вскипяченной съ цед- 
рой съ !/з лимона, 10 зернами бфлаго перцу, 3—6 лавровыми 
листами и 8 зернами англ. перца. Въ этомъ разсолё гуси ле- 
жать 8—12 дней. А затфмъ ихъ варять до мягкости ВЪ 6с0- 
леной вод. Гарнирують кислой капустой и картофелехь п 
подають съ хрфновымъ соусомъ. 


№ 10. Солеше и копчене рыбы. 


У назначенныхь для копченя большихъ рыбъ, какъ-то: 
сига, судака, окуней, угря, лаксфорели и др. не соскабли- 
вають чешуи, а просто вычищаютъ самымъ тщалельнымъ обра- 
зомъ внутренность, взрфзавъ для этого брюхо, но не повре- 
ждая печени, и обмываютъ холодной водой. Рыбъ раскла- 
дываютъ, въ длину, въ посудину и заливаютъ разсоломъ, при- 
готовленнымъ изъ 11|, бут. воды и 3/4 ф. соли, въ которомъ 
и оставляютъ, смотря по вфсу рыбы болфе короткое или долгое 
время, такъ напр. рыба въ 3—4 ф. должна пролежать въ 
разсол6 3 дня. Вынувъ изъ разсола, рыбу чисто моютъ, выти- 
рають насухо, кладуть на листъ, покрытый соломой и ста- 
зять въ печь, изъ которой только что вынуть хлЪбъ; сверху 
накрывають соломой и. открывъ трубу, зажигаютъ лежащую 
на рыбф солому. Черезъ 1/2 часа, рыбу поворачиваютъ на, другую 
сторону, снова накрывають соломой и зажигають ее; послЬ 
этого оставляють рыбу еще на !/з часа въ печи. Вынутую изъ 
печи рыбу очищають оть золы и сажи и хранятъ въ холод- 
номъ мфстф. Рыба, приготовленная такимъ образомъ, служить 
превосходною начинкой для пироговъ, а также годится и для жа- 
реншя. Кильки и ряпушку можно приготовить такимъ же образомъ. 


№ 11. Соленая лососина. 


Изъ темно чешуйчатой 12 ф. лососины, или лаксфорели 
съ краснымъ мясомъ, вырфзаютъ средй кусокъ, потрошать 
и, обмывъ, кладуть въ подходящее блюдо и заливаютъ соленой 
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водой. Для чего надо вскипятить 3 бут. воды съ 11 2 Ф. соли 
и! ф. сахару. Рыбу заливають совершенно остывитей водой; 
покрывають свфжими укропными листьями и, прикрывъ чистой 
доской, ставять на 8 дней на ледъ. Каждые 2 дня рыбу надо 
переворачивать. Черезъ 26 дней ее можно употреблять въ пищу. 


№ 12. Нопченый угорь. 


Вычистивъ угря, какъ было уже сказано въ № 10, кладугь 
на 3 дня въ разсолъ (см. № 10), а затБмъ коптять дня два-три. 


№ 13. Другой способъ копчения угря. 


Вычищеннато, какъ сказано въ № 10, угря кладутъ на блюдо 
и хорошо протираютъ смёсью, приготовленной изъ 1/> ф. соли и 
2 лот. селитры, наливають 1 бут. воды, въ которую можно 
положить нфеколько листьевъ петрушки, шарлотокъ, ломтиковъ 
лимона и бфлаго перца. Поставивъ въ холодное м$ето, оста- 
вляютъ 4—5 дней, переворачивая ежедневно. Вынувъ изъ раз- 
сола, вытираютъ насухо и вкладываютъ въ хорошо вычищен- 
ную тговяжью кишку пн, завязавъ оба конца, вЪшаютъ на 
5—6 дней въ легый дымъ. Готоваго угря нарфзаютъ ломти- 


ками и употребляють для тарнира зеленаго гороха. 


№ 14. Копченыя селедки. 


Болышя, свзжя селедки вымачивають въ холодной водё 
зъ продолжене 24 час., затЗмъ заливаютъ снятымъ холоднымъ 
мохокомъ, чтпбы были совершенно покрыты имъ и на 12 час. 
ставятъь въ холодное место, посл чего. ихь чисто моютъь, вы- 
тираютъ досуха и, обвязавъ вокругь головы шнуркомъ, в$- 
шаютьъ на нЪкоторомъ разстояви другь оть друга на палку 
и коПТятЬ, ТОлько Не слишкомъ сильно 2-—8 дня. 


№ 15. Нопченыя кильки. 


Свфжш, чисто вымытыя кильки кладуть на блюдо, зали- 
ваютъ подукрфикимь соленымъ растворомъ и оставляютъ въ 
немъ 2 дня. Вынувъ, вытирають насухо и насаживають по 
15—20 шт. на палку, протывая ее сквозь глаза. 5—6 такихъ 
-цалокъ вЪшають надъ бочкой безъ дна, въ свою очередь 
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поставленной надъ ямой, въ которой положены щепы; щеп- 
камъ не надо давать горзть яркимъ пламенемъ. Разго- 
рфвшееся пламя надо тотчасъ-же тушить, бросивъ горсть 
земли. Сверху надо накрыть бочку толстымъ мЬшкомъ, чтобы 
дымъ не могъь улетучиться. Черезь 3—4 часа рыба зарумя- 
нится и будеть готова. Ее можно такъ же коптить, какь и 
большую рыбу, въ печи, но только первый способъ пред- 
почтительне. 


№ 16. Очистка масла для печени. 


4—6 ф. стараго желтаго масла кладутъ въ кастрюлю и на 
<лабомъь огнЪ топятъ до тЪхь поръ, пока вс молочныя части 
не поднимутся кверху. Снявъ дочиста всю пфну, получать 
такое прозрачное масло, какъ самое лучшее прованское. Поло- 
вину масла отставляють въ сторону, а другую половину пере- 
ливаютъ въ кастрюлю, даютъ закинфть и кладуть назна- 
ченное для жареня печеве, которое и подрумяниваютъ съ 
обЪихь сторонъ. Если масло начинаеть ифниться, тогда, при- 
бавляють по ложкф оставленнаго масла. Чтобы масло не слиш- 
Бомъ пЪнилось, снимаютъ кастрюлю съ огня и, давъ остыть, 
вливаютъ 1 рюмку хлфбной водки или же кладутъ маленьюй 
кусочекъ инбиря. Готовое печен!е выкладывають на пропуск- 
ную бумагу. Масло хранятъ въ каменномъ горшкБ. При жаре- 
ни не слдуетъ класть заразъ слишкомъ много тфста въ кипя- 
щее масло. 


№ 17. Приготовление говяжьяго жира для печенй. 


Очищенное отъ пленокъ и жилъ говяжье почечное сало 
нарЪзаютъ маленькими кусочками, намачиваютъ водой и съ 
этой-же водой ставять на слабый огонь, и кипятятъ до ТхЪ 
поръ, пока шкварки не сдфлаются свЪтло-коричневаго цвВта; 
процщЪдивъ сливають чистый жиръ обратно въ котелъ. Вли- 
заютъ 1 стажань или 1/ бут. молока (на большой ко- 
телъ) и гипятятъ на слабомъ огнЪ, пока жиръ не слфлается 
прозрачнымъ. Тогда его снова процфживаютъ и употребляють 
для жареня. Если нужно жарить печенье, то берутъ кастрюлю 
©ъ широкимъ дномъ, кладутъ жиръ, & для смягченя его запаха 
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прибавляють маленьь кусочекъ инбиря или немного водки. 
Жиръ кипятятъ До тхъ поръ, пока онъ не начнеть шипВть 
и сильно парить, тогда кладуть въ него ряды печенья, чтобы 
оно лежало на нфкоторомъ разстоявши другь отъ друга, и, 
какъ только зарумянится, выкладываютъ на бумагу. Нужно 
зарумянивать печенье тахимъ образомъ, чтобы оно было но 
слишкомь свЪтлаго и не слишкомъ темнаго ивфта. Вместо го- 
вяжьяго жира можно взять топленое свиное сало. Посуду, въ 
которой варять рыбу или мясо, нельзя употреблять для жа- 
рен я печенй. 

Если жиръ хотять употребить и въ слёдующе разы, то по 
окончан!и печен!я, надо въ теплый жиръ влить горячей воды, 
хорошенько размВшать и даль остыть, & затвмъ спрятать въ 
холодное мЪфсто. Телячье сало также можно употреблять для 
жареня, а всего лучше брать для жарешя снятый съ бульоны 
жиръ, прокипяченный съ ‘молокомъ. Чтобы заглушить вкусъ 
сала, можЕо при его топлеи положить корочку чернаго хлЪба. 
Въ жиръ можно сразу класть не болЪе 5—6 штукъ тЪфета и 
жарить надо въ большомъ количеств жира. 


№ 18. Свиной жиръ для печенй. 


Растопленное свиное сало, приготовленное какъ сказано 
въ предыдущемъ №, употребляется совершенно такъ же, какъ и 
говяжье ддя жарен1я печевй. Для жарен!я можно брать свиное 
сало пополамъ съ масломь, но только необходимо предвари- 
тельно сдуть съ тЪста муку какъ можно лучше, потому что 
иначе сало налкетъь слишкомъ сильно пфниться. Если же, не- 
смотря на то, сало все же будеть сильно иЪниться, то надо 
прибавить еще 1 лож. масла или жира (см. № 15). 


№ 19. Свиное сало для жарен. 


Беруть почечное сало, очишаютъ отъ пленокъ, нарфзаютъ 
маленькими кусочками и употребляютъ, какъ было сказано въ 
предыдущемъ №; только на 1 ф. сала нужно положить хоро- 
шую горсть. соли. Употребляють для жаревя котлетъ, жар- 
КИХЪ и Т. П.; для жарешя надо сначала, распустить масло на 
сковород$, а залЪмъ уже прибавить жиръ. 
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№ 20. Поджаренный сахаръ. 


На сковороду всыпають полную столовую ложку мелкаго 
сахару и м8шають до тёхь поръ, пока онъ не сдфлается 
каштановаго цвфта. Сахаръ разводятъ, смотря по надобности, 
водой, бульономъ или виномъ. Прибавленный въ кушанье онт, 
долженъ придать ему свфтложелтый, но никакъ не коричневый 
ЦВФТЪ. Запасъ такого сахара хранятъ въ маленькихъ буты- 
лочкахъ. 


№ 21. Раковое масло. 


Сваривъ сотню раковъ, обламывають шейки, которыя можно. 
употребить для какого-нибудь кушанья, а остальное мелко. 
толкуть въ ступк$. Когда вся сотня будеть истолчена, ее 
кладутъь въ кастрюлю, прибавляють 1/2 ф. хорошаго масла, 
11/2 бут. воды и варятъь до т$хъ поръ, пока верха масля- 
ный слой ве сдфлается краснаго цвёта, тотда снимаютъ ст. 
огня и даютъ полуостыть. Берутъ старую, очень рЪдкую. вымы- 
тую и ошпаренную полотняную тряпку, кладутъ въ нее полную- 
ложку раковой массы и выжимаютъ жидкость на блюдо. Когда. 
все будетъ выжато и совершенно остынетъ, снимають сверху 
красное масло и растапливають его въ кастрюл$. Затфмъ. 
кладуть въ банку и прибавляютъ вычищенныя крупныя клешни. 
Банку плотно завязываютьъ и ставятъь на ледъ. Раковое масло: 
употребляется для различныхь кушанй и соусовъ. Чтобы 
сберечь раковое масло отъ плфсени, надо въ банку влить. 
полную ложку говяжьяго жира или ямайскаго рома. КромЪ 
того масло, заготовляемое въ прокъ должно быть посолено. На. 
{а ф. масла кладуть 1/з столовой лож. мелкой соли. 


№ 22. Приготовлене горчицы. 


1|4 ф. горчицы заливаютъ !| бут. отварной, остывшей 
воды и оставляютъ такъ на нЪеколько часовъ, пока вся гор- 
чица не разойдется, тогда прибавляють немного сахару, 
1: чики уксусу, соли по вкусу и растираютъ все вм$етф. 
пфлый часъ. Когда горчица сдфлается свфтлой, ее выклады- 
вають въ банку и вливаютъ 2 лож. холодной воды, чтобы 
предохранить отъ высыханя. Передъ употребленемъ воду сли- 
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вають, а затЪмъ снова наливаютъ. При такомъ обращени 
горчица все время будеть свфжей. Чтобы отнять отъ горчицы 
горечь, на банку надо положить кусокь чернаго хлЬба, Еще 
лучше приготовлять торчицу такимь образомъ. Кипятать 
1|2 бут. крёикаго бульона съ 6 зерн. англ. и 10 бЪлаго перца, 
2 лавровыми листами и 1 шарлотвой. Давъ остыть, проц жи- 
рають и, вмфото воды, замфшивають на этомъ бульон$ горчицу. 


№ 23. Заварная горчица. 


Въ блюдо всышаютъ 1/« ф. горчицы, вливаютъ 1 бут. кипя- 
щей воды и, затеревъ, ставятъ на 3—4 час. въ горячую печь. 
Вынувъ изъ печи, горчицу снова размфшиваютъ, какъ можно 
лучше, п ставять въ холодное мфото. Наконець, въ трети 
разъ, въ горчицу вливають 1 ст. горячей воды, *|з ст. уксусу 
и всыпають 1 ст. лож. мелкаго сахару, поджареннаго но, 
сковородф и разведеннаго нЪФоколькими ложками мясного 
бульона. Вое это растираютъ вмфотБ, какь можно лучше, 
прибавляють 2 лож. капорцевъ, 1 лож. маринованнаго инд- 
скаго кресса, 3—4 шт. очень мелко истолченныхь оливокъ, 
безъ косточекъ, и все вмЪстЪ протираютъь сквозь волосяное 
сито. Выложивь горчицу въ банку, плотно завязывають и 
ставять въ холодный погребъ на 3 недёли, а по проше- 
сти этого времени беруть для употреблевшя. Она будетъ 
не такъ остра, но зато вкусяЪе. Вмфето воды, горчицу можно 
затереть на крфпкомъ бульонЪ, вскипяченномъ съ 10 зерн. англ. 
перца, 3 твоздиками, 1 кускомъ корицы, 1 лавровымъ листомъ, 
10 зерн. бЪлаго перца, 2 шарлотками и нЪсколькимн капор- 
цами. Смфсь остуживаютъ и, процфдивъ, выливаютъ, въ горчицу. 


№ 24. .Приготовлене французской горчицы. 


Кипятять 1 бут. ренсковато уксусу съ 1/з лож. корицы, 
1|« лож. гвоздики, нЪсколькими очищенными луковицами, нарз- 
занными ломтиками, 3 зубчиками чесноку, маленькимь пуч- 
комъ душистыхь тразъ, какъ-то: эстрагона, тиана и майо- 
рана, нфсколькими лавровыми листьями и 1/2 ф. сахару и послз 
того какъ вскилить оставляютъ еще накрытымъ '|з часа на, 
плить, чтобы хорошо настоялся. Процфдивъ, эту см$еь раз- 
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м5шиваютъ съ 1 ф. горчицы и, не переставая м$Фтать, дають 
еще разъ вскипфть, выкладывають въ банки и плотно за- 
вязываютъ. Черезь 4 недфли горчица будетъ готова къ упо- 
треблен1ю. 

№ 25. Горчица по-австрийски. 


Уваривъ сладкое вино или грушевое желе, даютъ остыть, 
и растираютъ съ 2 частями желтой и Т частью черной гор- 
чицы, пока не получится душистая тладкая масса. Ее рас- 
кладываютъ въ каменныя банки и закупориваютъ. Употреблять 
можно только черезъ 4—6 недфль. 


№ 26. Нонсоме изъ дичи. 


Мелко толкуть въ ступкЬ 2 старыхъ бфлыхъ куропатки, 
1 старую тетерку, 2 дикихъ утокъ, 2 ф. говядины и !!з ф. 
копченаго шпика. Все это складываютъ въ англИскую  каст- 
рюлю и накрывъ, тушатъ, зарумянивая, съ 1 ф. масла, ' 
натертой луковицей, маленькимъ сельдереемъ и солью. ЗатЪмъ 
вливать 31/2 бут. крЗикаго краснато бульона, варять пфлый 
часъ на слабомъ огнЪ, вливають 1/4 бут. мадеры и дають 
еще разъ вскипфть. Съ остывшей смфси снимають жиръ н 
продфживаютъ ее сквозь салфетку. Полученный сокъ разли- 
ваютъ въ маленымя бутылки и плотно закупориваютъ. Это. 
консоме употребляется для соуса къ котлетамъ, паштетамъ и. 
бифштексу. 

Призотовляють консоме еще таким» образомь. Берутъ, 
переднюю четверть косули или маленькато молодаго зайца. 
и хорошо очищаютъь и освобождають оть всего лишняго. 
мяса. ЗатЪмъ разрубають на мелые куски 2-хъ хорошо. 
вычищенныхъ куропатокъ, остатки фазана и 1!з ф. копченой 
проросшей жиромь ветчины, кладутъ все вм5ст$ въ кастрюлю. 
и тушатъ, зарумянивая на слабомъ отн въ продолжено. 
20 мин. Потомь владутъ 15 зерн. простото перца, 56 зерн.. 
англ. перца, мелко нарфзанные маленьыше морковь и сельдерей, 
1 ст. лож. соли и вливаютъ 4 бут. очень крЪикаго краскато. 
товяжьяго бульона п ![> бут. марсалы; накрывъ кастрюлю, варятъ. 
въ продолжен!е 2 час. на слабомъ огиЪ, пока не укипитъ. 
до половины, снимають кастрюлю съ огня, дають бульону, 
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остыть, снимаютъь жиръ, процфживаюъ сквозь кисею, разли- 
ваютъ въ маленымя бутылки, плотно закупориваютъ и ставятъ 
вь холодный погребъ на хранене. 


№ 27. Консоме изъ куриныхъ костей. 


Мелко толкуть 2 части вкуриныхь костей съ 1 частью 
телячьихь и 10 оливками, очищенными оть косточекъ; все 
это кладугь въ чугунный котель, прибавляють 1 лож. вер- 
хомъ масла, 1 петрушку, 11/2 бут. куринаго бульона, 1/2 бут. 
мадеры и тушать на слабомъ огнЪ 1 часъ. Затфмъ пропу- 
скаютъ сквозь маленькое волосяное сито и, кажъ только совер- 
шенно остынеть, разливаютъ въ маленымя бутылки и хорошо 
закупоривалтъ. Консоме употребляютъ для соусовъ и паштетовъ. 


№ 28. Консоме изъ шампиньоновъ. 


У 5 $. крупныхь шампиньоновъ отр$зають корни до поло- 
вины, снимаютъ съ шляпокь кожицу, складывають грибы 
на блюдо, чисто промываютъ холодной водой и откиды- 
вають на дурхшлагь, чтобы даль стечь водЪ. Вытеревъ до- 
суха, складываютъ грибы въ какую-нибудь посуду, посыпаютъ 
солью и, хорошо перемфшавъ, отставляють въ сторону на 
24 час. Потомъ варять въ луженой кастрюлЪ до тфхъ 
поръ, пока грибы не начнутъ плавать въ собственномь соку; 
тогда кладутъь ихъ на волосяное сито и ложкою отжимаютъ 
сокъ въ блюдо. Шампиньоны оставляютъ въ сит до тфхъ 
поръ, пока не обсохнутъ совершенно. СтекиИЙ сокъ осторожно 
сливають (чтобы не попаль отстой) въ кастрюлю, кладуть 
8 зерн. англ. перца, 3—4 шт. мускалнаго цвфта, и на, слабомъ 
огнф уваривають въ густой соусъ, и выливаютъ его на блюло, 
чтобы остылъ. Вынувъ пряности изъ соуса, разливаютъ его 
вЪ маленымя бутылочки изъ подъ капорцевъ и плотно заку- 
пориваютъ. Консоме употребляется для соусовъ къ рыбамъ, 
жаркимъ, потлетамъ и рагу. Такое же консоме можно приго- 
товить изъ боровиковъ и бфлыхъ грибовъ. 


№ 29. Соя изъ килекъ. 


Головы и обр$зки оть вычищенныхь килекъ кладутъь въ 
горшокъ и заливають такимъ количествомъ самаго крЪпкаго 
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бульона, чтобы они были совершенно покрыты. Горшокъ ста- 
вять на ночь въ теплую печку. На сл5дующее утро смЪсь 
пропускаютъ сквозь сито; полученную жидкость разливаютъ въ 
бутылки, крфпко закупориваютъ и ставять въ холодное место. 
Въ бульонъ можно прибавить 1 ложку вина.— Употребляютъ 
для различныхь соусовъ. 


№ 30. Нрасная свекольная эссенщя. 


Чисто моютъ вычищенную мелкую, темно-лилово-красную 
свехлу и налираютъ на, теркБ, затфмъ выжимають сквозь тонкую 
тряпку и употребляють для подкрашиваня мясныхъ желе и 
т. п. Свекла съ бфлымъ мясомъ совершенно не годится для 
такой цфли. 


№ 31. Унсусъ эстрагонъ. 


Насыпають 1|, бут. эстратона, заливаютъ очень крфи- 
кимъ уксусомъ и ставять на нфоколько недфль въ холод- 
ное м5сто. Какъ только уксусъ иробртеть сильный вкусъ 
эстрагона его сливаютъ безъ травы и фильтруютъ сквозь фла- 
нель или шведскую бумагу, & затЪмъ употребляють въ дЪло. 


№ 32. Укеусъ эстрагонъ. 


1 буг. крЪпкаго ренсковаго уксуса наливають на !/+ ф. 
мелко изрубленнаго эстратона, 10 лавровыхъ листовъ и 2 лота 
шарлотокъ. Разливъ ‘въ бутылки, закупориваютъ и ставять на 
солнце на 4 недфли. Этоть уксусъ употребляется для ма1оне- 
зовъ и соусовъ. 


№ 33. Лимонный уксусъ. | 


Въ бутылку крФикаго уксуса кладуть тонко ср$занную 
желтую кожицу съ лимона и нар$занный маленькими ломти- 
ками лимонъ, совершенно очищенный отъ бфлой кожи и зеренъ. 
Бутылку ставять на нЪеколько дней на солнце, а затЁмъ жид- 
кость фильтрують сквозь фланелевый мфшокъ и разливають 
въ маленымя бутылки. Можно приготовить еще боле вкусный 
уксусъ, а именно насыпать полбутылки полузрЪлаго винограда, 
залить уксусомъ и поставить на солнце. 
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№ 34. Шпинатная эссенщя. 


Зеленые вычищенные листья шпината толкуть въ ступкБ 
до тЬхь поръ, пока не обратятся въ кисель и, какъ свеклу 
(№ 30) выжимають сквозь тряпку. Эта эссенщя употребляется 
для подкрапиваюя кушанй. Чтобы сохранить ее на болфе 
долгое время въ нее нужно подбавить спирта или рома. На 
'|« бут. эссенщи беруть 1 рюмку рому или спирту. 


№ 35. Кофейная эссенщя. 
1|, ф. хорошо зажареннаго самаго лучшаго кофе горячимъ 
толкутъ въ каменной ступк%, смфитиваютъ съ '/з бут. коньяку, 
выливають въ бут., даютъ постоять 3 дня, затфмъ фильтруютъ 
и разливають въ маленымя бутылки. Такая эссенщя упо- 
требляется для морожекаго и крема. 


№ 36. Померанцевый экстрактъ. . 
Теркой стирають цедру съ 4 померанцевъ и 3 апельсиновъ, 

всыпають ее въ бутылку, прибавляютъ по кусочку ванили въ 
1 дм. длиною и заливаютъ 1 бут. арака или хорошаго коньяку. 
Продержавъ на солнц 3 дня, фильтруютъ сквозь шведскую 
бумагу, разливаютъ въ маленьыя бутылки и крфико закупо- 
риваютъ. 

№ 37. Шампиньонная эссенщя. 


Съ 2-хь ф. свфжихъ очищенныхь шампиньоновъ снимають 
кожицу; грибы нарфзаютъ маленькими кусочками, кладутъ въ 
‘кастрюлю, прибавляють сокъь изъ одного лимона, слегка со- 
лять и оставляютъ на 1/з часа, чтобы выдфлился сохъ; посл 
чего прибавляють одну бут. крфикаго куринаго бульона, сва- 
реннаго безъ кореньевъ, и килятятъ. Когда, эта см$сь укипитъ 
до половины, ее пропфживаютъ сквозь салфетку, разливаютъ 
въ маленьыя бутылочки и крфико захупориваютъ. Такую эссен- 
цю употребляють-для соусовъ. 


№ 38. Еще шампиньонная эссенщя. 


10 $. свыжихь очишенныхъ шампиньоновъ, съ которыхъ 
сняли кожицу, перемфшивають на блюдЪ съ 3/. фунт. соли п 
ставять на 3 дня въ погребъ, ежедневно, обязательно, пере- 
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мфшивая 2 раза. ЗатЪмъ ставятъ грибы на 1 часъ въ лётнюю 
печь; послф чего пропускать сквозь салфетку и полученный 
сокъ кипятять съ 4 зернами англ. перца, 3 гвоздиками и 4 
зерн. чернаго перца. Когда сокъ укипить до половины, изъ 
него вынимають пряности и, разливъ въ маленьшя бутылки, 
плотно закупориваютъ. 


№ 39. Трюфельная эссенщя. 


Хорошо вычищенные трюфели, въ сухомъ видЪ, толкутъ въ 
ступк$ въ порошокъ, всыпають въ маленьмя крфпыя бутылки, 
плотно закупориваютъ и, перевязавъ проволокой, обвертываютъ 
сзномъ. Бутылки ставять въ кастрюлю, наливаютъ холодной 
воды и варять 1 часъ. 


№ 40. Сардельная эссенщя. 


Въ ступкЪ мелко толкутъь вмЪстЪ съ костями !|з ф. сар- 
делекъ, затфмъ кладутъ въ кастрюлю, наливаютъ 3], бут. кислаго 
бфлаго вина, всыпаютъ немного благо перца и дають на- 
стояться 1|? часа. ПослЪ того процфживаютъ сквозь салфетку, 
разливаютъ въ маленымя бутылки и плотно закупориваютъ. 
Эссенцию употребляють для мясныхъ соусовъ. 


№ 41. Французская мясная эссенщя. 


Нарфзають тоненькими ломтиками 1 ф. сырой телятины 
оть бедра, 1 ф. сырой ветчины безъ кожи, 3 ф. сырой говя- 
дины, кладутъ въ кастрюлю, вмЪсть съ 2 очищенными лукови- 
цами, 2 шарлотками, 2 лавровыми листками, пучкомъ зеле- 
ной петрушки и поджаренной въ маслВ докрасна морковью. 
Кастрюлю ставять на слабый огонь, тушатъ, подрумянивая до 
свфтло -желтато цвфта, вливають 3 бут. куринаго или теля- 
чьяго бульона, кладутъ 10 зер. простого и 6 зер. англ. перца, 
2—3 мелко истолченныхь трюфеля и варятъ все на слабомъ 
отнф, пока не уварится до половины. Тогда вливають '|з бут. 
мадеры, варять еще 20 мин., процфживають сквозь салфетку 
и разливаютъ въ маленьшя бутылки, которыя плотно закупо- 
риваютъ. 

№ 42. Мясная эссенщя. 


2 ф. постной телятины отъ бедра, 3 ф. нарфзанной кусоч- 
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ками постной говядины отъ ссфка середки, 2 ф. сырой вет- 
чины безъ жира, !|+ ф. нар$заннаго кусочками жира, 4 очи- 
щенныя луковицы, нарфзанныя ломтиками, 3 штуки нар$зан- 
ной ломтиками вычищенной маленькой моркови, 1 петрушку, 
1|« очищеннаго сельдерея, 1|« ф. свЪжаго масла и 4 шарлотки 
кладуть въ кастрюлю и тушатъ, подрумянивая до свфтлаго 
колера; затЗмъ вливаютъ 8 буг. бульона, 1 бут. мадеры, кла- 
дуть 10 зеренъ бфлато перца и варять на слабомъ огнЪ, пока, 
не уварится до половины. Пропфдивъ даютъ остыть и разли- 
ваютъ въ бутылки. Одной ст. лож. такой эссенщи достаточно, 
чтобы придать крфпость соусу, а 2—3 ложки слабому говяжь- 
ему бульону. Тажая эссенщя употребляется для всфхъ соусовъ. 


№ 43. Мясная глазурь. 


Въ 8 бут. воды кипятять старую курицу, 3—4 ф. бедря- 
ныхъ костей, 6 ф. мяса отъ бедра, 2 телячьихь ноги. Мясо 
должно быть оть не слишкомъ молодой, но и не слишкомъ 
старой скотины. Снявъ пфну, бульонъ солять и варятъ, не 
покрывая до тБхъ поръ, пока мясо почти развалится. Про- 
цфдивъ бульонъ въ другую кастрюлю, варять на сильномъ 
отн$, пока не уварится до 2-хь бутылокъ. Полуостывшую 
глазурь наносять перышкомъ на назначенный къ глазурованью 
предметъ. Хранить надо въ стеклянной банкЪ, завязанной 
пергаментной бумагой. Ею глазурують вс жаршя, а также п 
рыбу. 

№ 44. Сушка грушъ. 

Беруть такого же сорта груши, какъ для мариновки и 
также поступають съ ними. Когда сокъ обтечеть какъ слЪ- 
дуеть, перекладываютъь груши на обтянутую холстомъ раму и 
посыпаютъ мелкимъ сахаромъ. Посл того, какъ сахаръ рас- 
таетъ, груши сушаль въ довольно горячей печи, часто пере- 
ворачивая. Высушенныя груши хранять въ стеклянныхь бан- 
кахъ. 


№ 45. Сушеные абрикосы. 


Сифлые абрикосы кладутъ въ горячую воду и оставляютъ, 
пока кожа не начнеть сходить; вычистивъ, кладуть на н%- о 
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готоромъ разстоянш другь оть друга на листъ, выложен- 
ный бфлой толстой сахарной бумагой и, посыпавъ густо мел- 
кимъ сахаромъ, ставять для просушки въ полугорячую печь. 
Высушивъ, складывають въ банки и хорошо завязываютъ. 
Таже абрикосы не годятся для варки, потому что будуть 
горчить, а употребляются для мармелада. Абрикосы можно 
приготовить безъ сахара и сварить только въ водф. Въ этомъ 
случаф, давъ стечь водф, ихъ протирають на блюдо сквозь 
частое сито прибавляютъ сахара по вкусу и немного лимонной 
цедры и хорошо перемфшиваютъ. Тавимъ образомъ приготов- 
` ленные абрикосы очень вкусны. Такое пюре подаютъ къ блин- 
чикамъ, жаркому, крему и суфле. 


№ 46. Сушеныя яблони. 


Ротовымъ ножомъ чистятъ сифлыя кислыя яблоки и выкалы- 
вають сердцевину съ зернами. Яблоки укладываютъ на раму, 
` обтянутую холстомь и ставятъ для просушки въ не очень го- 
рячую печь. При сушкЪ яблоки должны сохранить свой б5лый 
цвзть, а не сдёлаться ни коричневыми, ни желтыми. Высу- 
шенныя яблоки всыпаютъ въ чистый мФфшокъ и хранягъ въ 
прохладномъ м$ств. Яблоки надо ставить въ печь тотчасъ же 
посл вынутаго чернаго хлфба. 


№ 47. Сушеная венгерская слива. 


Спфлую, чисто вымытую, сливу сушать, какъ яблоки въ 
умфренномъ жару, часто переворачивая. 


№ 48. Сушеная вишня, земляника или малина. 


Крупныя, осторожно вычищенныя оть косточекь вишни 
кладуть рядами на широше противни и нЁоколько такихъ 
противней ставятъ заразъ въ легый духь. Такимъ же обра: 
зомъ поступають съ земляникой и малиной. Хранять ягоды 
въ большихь банкахь, завязанныхъ пергаментной бумагой. 
ОнЪ могуть продержаться 2 года; тая вишни отлично го- 
дятся для приготовленя вофхъ соусовъ и суповъ. Всё илоды 
подобнаго рода ставять для сушки въ печь послВ того, какъ 
въ ней быль испечень черный хлЬбъ. При сушкВ ихъ надо 
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часто переворачивать. Высушенная смородина также отлично 
сохраняется. 


№ 49. Сушеныя овощи. 


Чисто вымытые мелые корешки моркови, сельдерея, пет- 
рушки скоблять ножомь и мелко шинкують въ длину. Сердце- 
вину моркови выбрасывают прочь. Нужную часть кореньевъ 
обмываютъ холодной водой, обсушивають на рёшет, разсы- 
пають тонкимъ слоемъ на обтянутую раму и сушать въ самой 
лЬтней печкё, часто помфшивая. Въ коренья прибавляютъ не- 
много зеленой петрушки. Высушенные коренья хранять въ 
стекляныхь баночкахъ. 


№ 50. Сушеная спаржа. 


Нарфзанную одинаковой величины спаржу, нанизывають 
па линурокъ, не слишкомъ плотно другъ около друга, и въшають 
въ теплой печи, температура, которой не должна быть ни слиш- 
комъ высокой, ни слишкомъ низкой; потому что если будетъ 
слишкомъ жарко—то спаржа почернфеть, а холодно-——такь 
съежится. Пока спаржа виситъ, ее надо часто переворачивать, 
да, и вообще она требуеть большого внимая. Спаржу хра- 
нятъ въ стеклянныхъ банкахъ въ не слишкомъ теплой комнатф. 
Самое лучшее хранить ее въ шкафу съ пряностями. Если она 
понадобится для употреблевя, то ее надо сначала намочить 
ВЪ холодной водЪ и въ ней же сварить. У спаржи надо отрф- 
заль твердую часть, которая можеть быть употреблена для 
чего нибудь другого. 


№ 51. Сушеный горохъ и зеленые бобы, 


‚ 2 ф. молодого, выпнелушеннаго сахарнаго гороха, одинако- 
вой величины всыпаютъ въ кастрюлю, кладуть 2 столовыхъ 
ложки мелкаго сахару и нЪеколько листьевь петрушки и дають 
пропариться на не горячей плит$, часто помфшивая, пока онъ 
не сдфлается совершенно свзтло-зеленаго цвфта. Тотда высы- 
паютъ его на сито, а вечеромъ, когда торохъ будеть совсЪмъ 
холоднымЪ, разсыпають на бфлую бумагу, положенную на 
теплую плиту и оставляють на ночь; надо только позаботиться 
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© томъ, чтобы плита не была, горячею, потому что тогда горохъ 
потемиЗеть. Точно также сушатъ нашинкованные зеленые бобы. 
Передъ тёмъ какъ варить ихъ нужно мочить 2 часа въ горя- 
чей водф. 

Тушеный горохъ (какъ было описано въ началЪ рецепта, 
‚можно холоднымь высыпать въ бутылки, залить слабымъ 
растворомъ холодной соленой воды, крфико закупорить, и 
варить какъ консервы, на что для !|з бутылки понадобится 
‚20 мин. 

Также можно сохранять горохь не варенымъ. Въ такомъ 
случа соленую воду нужно сдфлать покрфиче, а именно: на 
1 ст. вскипяченной воды взять 11/2 ст. соли и, когда распустится, 
вылить на бобы или горохъ. Ни бобы, ни горохъ не слфдуетъ 
накладывать слишкомъ плотно въ бутылки. Въ каждую бутылку 
съ горохомъ кладуть по листу зеленой петрушки и, плотно 
закупоривъ, хранять въ холодномъ мест. Для употреблешя 
горохъ нужно намочить за нфоколько часовъ холодной водой 
ий переложить для варки въ кипящую воду. Когда будетъ мяг- 
кимъ, подправляють мучнымъ соусомъ и прибавляють свЪжаго 
масла: 

№ 52. Сушеные грибы. 


Молодые боровики (отр$фзавь корешки) нанизываютъ игол- 
кой на нитку, на н$зкоторомъ разстояни другъ оть друга и 
вЪшаютъ для просушки на, воздухъ, но только, чтобы не хватало 
‘солицемъ. Высушенные грибы хранять въ сухомъ м$ст$ и передь 
утотреблешемъ размачивають въ горячей водф. Тажимъ же 
образомъ сушать и сморчки. БЪфлые грибы сушатъ точно 
такъ же. Старые грибы вфшаютъ для сушки около теплой 
печки или надъ плитою. Можно также положить на сковороду 
соломы, а на нее грибы и поставить въ печь, чтобы высохли. 


№ 53. Шампиньоны въ пороши$.. 


Мелые вычищенные грибы потихоньку высупиваютъ въ 
печи на бумагВ и, положивъ соли, бЪлаго перца, немного 
инбиря, обращаютъь въ порошокь и просфвають сквозь сито. 
Порошокъ хранять въ маленькихь бутылкахъ и употребляють 
для рагу и другихъ соусовъ. Берутъ не боле 1 лож. 
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№ 54. Жареше кофе. 


Пустую жаровню, употребляемую для жаревя кофе, прежде 
всего нагрфваютъ прямо на огнф, вынувъ камфорки и, какъ 
только сильно прогр%ется, всыпаютъ кофе. Жарить нужно, все 
время мфшая, пока кофе не сдфлается каштановаго пвфта. 
Послф жаревя зерна кофе должны увеличиться вдвое и быть 
внутри такого же коричневато цвфта, кажь и снаружи. Нельзл 
допускать кофе отпотёть въ жарови®. Какъ только кофе будетъ 
зажаренъ въ него кладуть 1 чайн. лож. свфжато масла, или 
1 ст. лож. мелкато сахару и, перем$шавъ, высыпаютъ на 
широкое блюдо, но не закрывають, а не то онъ получить 
териый вкус. 

Кофе можно зажарить на сковород въ очень горячей печи. 
Когда онъ будеть красиваго коричневаго цвфта, кладутъ на 
концф ножа свфжато масла и тотчасъ-же вынимаютъ кофе изъ 
печи. ВмЪсто цикоря кофе можно см5шать съ поджаренными 
винными ягодами, что будеть гораздо вкуснЪе. На 1 ф. кофе 
кладуть 3 стол. лож. смолотыхь винныхь ягодъ. Винныя ягоды 
можно достать въ жареномъ и смолотомъ видЪ. Чтобы 
отнять отъ кофе терпый зкусъ, нужно во время жареня поло- 
жить кусочекъь чернато хлфба, который надо вынуть передъ 
т8мъ, какъ начать молоть кофе. Кофе хранять несмолотымъ, 
чтобы не улетучивался кофейный запахъ. 


№ 55. Лапша. 


Хорошо взбивають бутылку сливокъ или цёльнаго молока 
съ 3 пёльными яйцами, 3 желтками и небольшимъ количе- 
ствомъ соли, а зат$мъ всыпають столько муки, чтобы получи- 
лось густое плотное тфето, которое вымБшивають руками на 
доск$ какъ можно круче. Тфето разр$заютъ кусками величиною 
съ тусиное яйцо, раскатывають скалкой въ толщину листа 
бумаги и кладутьъ раскатанное тфото на чистую салфетку, разло- 
женную на стол$. Когда тфсто слегка подсохнеть съ обфихь сто- 
ронъ, его свертывають шириною въ 3 пальца, острымъ 
ножомъ р8ёжуть самыми тонкими полосками и сушать ихъ 
на разложенной салфеткЪ въ тепломъ м$стф. Высушенную 
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`тапшу хранять въ плотно завязанныхь стеклянныхъ банкахъ 
ВЪ холодномъ Сухомъ МЪСТ%. 

Такимь же образомъ можно замфеить Лау 1 на !|, фун. 
зметаны и 4 яйцахъ. 

Если лапша приготовляется на сливкахъ, то прибавляютъ 
1 чашку толченаго миндаля. Простая лапша приготовляется 
слБдующимь образомъ: 10 пфльныхь яицъ разбалтывають въ 
1 бут. воды и замфшивають мукой, какъ было сказано выше. 


№ 56. Заварная лапша. 


Вскипятивъ 11|, бут. молока съ кускомъ масла, величиною 
съ яйцо, всыпаютъ. такое количество муки, чтобы образовалась 
густая масса, которую вымфшиваютъ на горячей плитЪ до т%хъ 
поръ, пока не начнетъ отставать отъ кастрюли. СнявЪ съ огня, 
дають остыть, а залЪмъ прибавляютъ 4 желтка, 1 ифльное 
яйцо и столько муки, чтобы масса сдфлалась плотной, тогда 
выкладываютъ ее на доску и мЪсятъ до тзхъ поръ, пока тфето 
не сдЪлается очень крутымъ. Передъ самымъ употреблеемъ 
лапшу кладуть въ кипящую воду и варятъ, а затЪмъ откиды- 
ваютъ на дурхшлагъ и обливаютъ водой, чтобы удалить слизь. 


№ 57. Приготовлене рисовой муки. 


3 ф. риса всыпають въ чистый полотняный ифшокъ и кха- 
дуть на ночь въ холодную воду; потомь мёшокъ вфшають на 
твоздь, чтобы стекла вода, и раскатывають рисъ скалкой на 
ДоскЪ, между двумя полотенцами, пока онъ не обратится въ. 
муку; серебряной ложкой разсыпають муку кавъ можно ровифе 
и накрываютъ полотенцемъ, чтобы не попала пыль. Время отъ 
времени муку надо помфшивать, чтобы она высохла, какь 
можно лучше. Совершенно просохшую муку всыпають въ 
стеклянную банку, крзпко закупориваютъ и хранятъ въ про- 
хЛадной кладовой. 


№ 58. Приготовлене картофельной муки. 


Для приготовленя такой муки, лучше всего брать крупный 
красный картофель, хотя и круглый желтый дастъ также много 
муки. Вычищенный картофель промывають два, раза, въ чистой 


— 808 — 


водф и натираютъь малиинкою, & за неимЪемъ ея—теркою. 
Когда, весь картофель будеть истертъ, берутъ нёсколько деревян- 
ныхЪ кадокъь; на одну кладуть толстую чистую простыню, & 
на другую ставять болышое рЪфшето. Часть натертаго карто- 
феля кладутъь на р%»шето, поливаютъ холодною водою и расти- 
рають руками, все время подливая воды, до тёхъ поръ, пока 
на рЬшетВ останутся только нерастираюцщияся части. Тогда, 
даютъ хорошенько отстояться водф, чтобы картофельная 
масса плотно осфла на дно, затБмь сливають воду, кладутъ 
часть массы на простыню и, подливая воды, протирають пома- 
леньку руками. Теперь остатокъ уже будетъ невеликъ. Давъ 
снова отстояться, сливають воду и м$няютъ ее до тЪхь поръ, 
пока она не будетъ сливаться такой же чистой, какъ при 
наливани. Каждый разъ, когда м$няютЪъ воду, нужно осфв- 
шую муку хорошенько разболталь со свзжею водою и оставить, 
чтобы отстоялась. Когда, будеть слита послЬдняя вода, съ муки 
снимають верхый сфрый слой и высушивають его отдфльно; 
оставшийся бфлый ниже слой раскладываютъ тонкимъ слоемъ 
на чистую простыню и сушатъ на солнц или въ теплой 
комнат$. Во время сушки муку нужно перем$шивать нё сколько - 
разъ. Совершенно высушенную муку хранятъ въ полотняныхъ 
мЪшкахъ въ сухой, холодной кладовой. Хорошо сохраняемая 
мука можеть продержаться 6—7 лЬтъ. 


№ 59. Сбережеше пшеничной муки, 


Привезенную съ мельницы свфже смолотую муку изъ хоро- 
шей бЪлой или желтой пшеницы, выросшей въ сухое лЬто, 
сначала просушиваютъ а затёмъ уже прячутъ. Для просушки 
на солнцВ разсыпають муку на простыню, положенную на 
дернъ и часто помфшивають. Въ случаЪ надобности можно 
просушить въ теплой комнатВ. Хранить муку надо въ холод- 
номъ, провЪтриваемомъ, сухомъ амбар, въ сухомь широкомъ, 
деревянномъ ларЪ, съ крышкой на запор и на ножкахъ въ 
1], дюйма вышиной. Лари, въ которыхъ прежде хранилась мука, 
передъ тёмъ какъ всыпать свёжую, должны быть вычищены 
самымь тщательнымъ образомъ. Муку не слдуетъ всыпать 
второпяхъ, потому что она ляжеть слишкомъ плотно. Чтобы не 
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дать возможности развестись червякамъ, самое лучшее, хоро- 
шенько закрыть муку простыней, грая которой плотно вдазить 
въ муку, а на простыню всыпать нЪФокольшо горстей соли. 
_ Каждую недфлю надо снималь простыню съ солью, а муку 
перем$шивать лопаткой, чтобы лежала свободно и не слежи- 
валась; затВмъ снова накрывать простынею. Рекомендую этотъ 
способъ храненя всфмъ хозяйкамъ. | 

Такимъ же способомъ хранятъ ржаную муку и крупы; только 
ихъ не надо сушить, хотя и слфдуеть остерегаться червей. 
Муку можно хранить вмфот$ съ зерновымь хлфбомъ, только 
стояпе открытыми лари съ мукою нужно закрывать въ то 
время когда мЗрять зерно и поднимается пыль. 

Въ жаркое лфто амбаръ нужно часто провфтривать, иначе 
тотчасъ же разведутся червяки. Также нужно постоянно сметать 
всю паутину со стЪнь и сводовъ, & не то разведется моль. 


№ 60. Какъ закисшую пшеничную муку сдЪлать годной нъ 
употребленю. 


Муку, сдзлавшуюся кислой оть небрежности или слишкомъ 
плотной упаковки и обратившуюся въ комья, въ видЪ мЪла, тод- 
куть деревянной толкушкой и просфиваютъ; оставицеся въ сит 
маленьюе комки употребляются для корма, скотины. Прос$янную 
муку разсыпають слоями въ 4 дм. толщиною на большие 
листы для хлфба и ставять для просушки въ печь, тотчасъ-же’ 
какъ только вынутъ черный хлЬбъ. Муку вынимають изъ печи 
черезъ 7—9 час. Посл$ просушки она сдфлается кусками, & 
нотому, давъ остыть, ее растираютъ въ рукахъ и снова про- 
сфиваютъ; хотя она и не будетъ такой доброты, какъ свЪжая 
мука, но все таки будеть годиться къ употреблен!ю. 


№ 61. Промывка почернёвшей пшеницы. 


Въ пшенипВ часто попадаются черные колосья въ такомъ 
количеств, что ихъ нельзя выбрать, потому не остается 
ничего боле, гакъ вымыть ихъ. Для быстраго выполненя 
работы нужно 2 человЪкъ. Промывка производится слёдующимъ 
образомъ. 

Въ теплый солнечный день беруть 20 ф. пшеницы, идуть 
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на рфку или въ колодцу. 3 ф. шшеницы всыпають въ чисто 
промытый деревянный ушать и моють зерно въ водф метлою 
до тьхъ поръ, пока вода не сдфлается черной; тогда ее сли- 
ваютъ прочь, наливають чистой и продолжаютъ мытье до тъхъ 
поръ, пока вода не оставется совершенно чистой. Промытую 
пшеницу выкладывають въ рфшето и, давъ стечь водЪ, разсыпа- 
ють тонкимъ слоемъ на приготовленную простыню и сушать 
на солнц, усердно перемфшивая. 

Вообще эту работу надо производить очень внимательно и 
быстро. Пшеницу нельзя оставлять слишкомъ долго въ водф. 
Въ 3 или 4 часа пополудни, котда солнце грфеть уже не 
°такъ сильно, шшеницу переносять въ теплую комнату, въ 
которой и сушатъ, все время переворачивая. Вообще сушить 
приходится 3—4 дня, даже и на солнц, потому что, если 
пшеница не просохнеть какъ сл$дуетъ, то она будеть испор- 
чена. Высушенную пшеницу нужно тотчасъ-же смолоть, такъ 
какъ ее нельзя хранить. Полученную изъ такой пшеницы муку 
нужно хорошо просушить и тогда она не уступить приготовлен- 
ной изъ хорошей пшеницы. 


№ 62. Приготовлен!е и хранене дрожжей. 


1 бут. хорошихъ, пивныхъ дрожжей кладутъ на 2 дня въ 
воду. Когда вода сдфлается сверху чистой, а дрожжи осядутъ 
‘на дно, то воду нужно осторожно слить, а густыя дрожжи на- 
мазать (такъ чтобы он приклеились) на куски стараго чистаго 
полотна. Отдфльные куски полотна съ дрожжами раскладываютъ 
на мелкое блюдо и ставять сушить въ такой комналф, въ кото- 
рую не заходить солнце и нзтъ мухъ. Какъ только одна, сторона 
высохла поворачивають на другую сторону. Дрожжи хранять 
въ стеклянныхь банкахъ въ сухомъ мфстБ. Передъ употреб- 
лешемъ ихъ разводятъ въ комнатной водф. 

Чтобы придать свЪжесть дрожжамъ беруть 2 ф. солодовой 
муки, замшиваютъь изъ нея на водз маленьыйЙ колобокъ и 
пекутъ, подрумянивая, вЪ довольно торячей печи; затфмъ 
кладуть его въ глиняный горшокь, заливають 5 бут. кипящей 
воды и, покрывъ, оставляютъь до тёхь поръ, пока вода не 
сдфлается коричневой и густой. Тогда вливають 1], бут. хмвле- 
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вой воды и оставляють еще на нфоколько часовъ. Въ слитую 
жидкость кладутъ куски дрожжей, которые оставляютъ до тёхъ 
поръ, пока не начнеть бродить и тогда дрожжи опять будуть 
такъ же хороши, кажь свЪяйя и стануть годиться для пивоваре- 
ыя и для печеня хлЪбовъ. 


№ 63. Выращиване сельдерея. - 


Сельдерей любить черную сырую землю, поэтому его надо 
сажать на низкомъ мфстЪ, по возможности вблизи рёки, чтобы 
при наступлени засухи, его можно было поливать безъ труда» 
Если въ юн будуть сильные дожди, то сельдерей слдуетъ 
пересадить, если только у него будуть уже крупные листья; 
для пересадки сельдерей вынимають изъ земли, гряду переканы- 
вають и, срфзавъ съ растешя половину тонкихъ корней, снова 
сажають и со всзхъ сторонъ плотно прижимаютъ землю къ 
корню. Если дождей мало, то сельдерей требуетъ частой поливки. 
Послф каждаго сильнаго дождя землю надо разрыхлить руками. 
Если листья растутъ сильно, то надо срфзаль по 4—5 шт. 
каждые 14 дней. 


№ 64. Выращиване моркови и петрушки. 
(Рис. №№ 61 и 62). 


Для нихъ выбирають лежащее на югъ, низкое мото съ 
черноземомъ. Чтобы пров$трить гряды, ихъ надо перекапы- 
вать каждые два дня. СЪФять надо осенью, не задолго до на- 
ступлешя морозовъ, чтобы сЪмена не могли взойти. Къ ово- 
щамъ, которыя слздуеть высзвать осенью принадлежать: 
петрушка, морковь, свекла, сладыя коренья, лукъ, листовой 
салать и шпинатъ. Посл посфва землю прикрывають соломой. 
Если зимою быль глубоый снфтъ, то при наступлени теплаго 
времени года, гряды надо раскрыть. Такимъ же образомъ. 
можно посадить горохъ. Самый лучийй американсый карлико- 
вый картофель тоже можно посадить осенью, только его вадо 
прикрыть толстымъ слоемъ навоза. Лучний картофель амери- 
Канск! красный; онъ любить низменную, сыБшанную съ пескомъ 
землю; въ такой земл$ онъ родится хорошимъ мучнистымь; низко 
посаженные горохъ и бобы прикрываютъ оть солнца рогожей. 


ВТ ле 


Петрушка, можеть пробыть въ землЪ 3 года, только на зиму 
ее надо прикрывать соломой. Чтобы картофель, горохъ и низые 
бобы хорошо принялись, надо стебли высоко обкладывать землею. 


№ 65. Хранеше цвфтной и брюссельской капусты. 


Съ полу или совершенно распустившейся цвЪтной капусты 
удаляютъ нВоколько крупныхъ листьевъ, оставляя остальные, по- 
тому что иначе кочни не будутъ дер- 
жалься. Такимъ же образомъ посту- 
пають и съ брюссельской капустой. 
ЦвЪтную капусту можно хранить, какъ 





Рис. 61. Петрушка. Рис. 62. Пастернакъ. 


и бфлую, въ погреб, а еше лучше въ парникахъ. Парникъ 
разрывають на 1/з саж. въ глубину и сажають кочни цвёт- 
ной капусты до половины кочерышки. Кочни должны от- 
стоять другь отъ друга на |» фута. Если нужно сохра- 
нить п брюссельскую капусту, то ее разсаживають по краю 
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парника. Такимъ способомъ можно сохранять и друШе сорта 
капусты. Какъь только на капусть пожелтбють листья, ихъ 
надо тотчасъ же оборвать, иначе капуста сгюетъ. Пар- 
ники накрываютъ рамами и постоянно провфтриваютъ съ обЪ- 
ихъ сторонъ, только при 2° мороза рамы накрываютъ тол- 
стыми соломенными матами и кругомъ обкладываютъ парникъ 
теплымъ лошадинымъ навозомъ. 


№ 66. Хранен!е яблоковъ. 


Крупныя выбранныя, зим я яблоки укладывають рядами 
въ широмй ящикъ, на дно котораго на 1 дм. толш. насыпанъ 
бфлый песокъ. Яблоки надо укладывать стеблями кверху. Нало- 
живь 1 рядъ, засыпаютъ его на 1/4 дм. бфлымъ пескомъ, на- 
кладываютъ второй рядъ яблоковъ и снова засышаютъ пе- 
скомъ. Мелыя яблоки можно уложить въ 3 ряда. Хранятъ 
въ томъ же погреб, гдЪ варенье. Въ такомъ видЪ яблоки 
сохраняются очень хорошо. 


№ 67. Сохранене яблоковъ. 


Сбираютъ свЪже опавиие листья съ яблони, орЪшника или 
винограда и высушивають вс вмЪстё въ теплой комнат». 
Эти листья насыпать слоемъ въ 2 пальца шириною въ боль- 
шой бфлый ящикъ, укладываютъ яблоки стебельками кверху, 
снова засыпаютъ листьями, опять кладуть рядъь яблокь и 
продолжаютъ въ такомъ родё, пока ящикъ не будетъ полонъ, 
тотда накрывають крышкой. Въ такомъ вид яблоки отлично 
сохраняются. Яблоки также можно уложить въ бочку и хра- 
нить въ прохладной комнатф. 


№ 68. Сохранене на боле продолжительное время хорошихъ 
фруктовъ. 


Въ ящикъ всыпаютъ слой песку, а на него слой пвътовъ 
сирени, жасмина и резеды и кладуть на нихь рядъ грушъ и 
яблоковъ; накрывъ плоды чистой бумагой засыпаютъ слоемъ 
сухого песку. Ящикъ ставять въ холодную кдадовую. 
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№ 69. Сохранене персиковъ и абрикосовъ. 


На дно широкой сухой, глиняной корчати, сбрызнутой спир- 
томъ насышають слой (въ !/з дм. толщ.) б$лаго песку, высу- 
шеннаго ва солниЪ; на этоть слой укладываютъ плоды такъ, 
чтобы они не касались одинъ другато. Закрывъ горшокъ ста- 
вять его въ погребъ. Такимъ же образомъ можно сохранять 
виноградъ, а также венгерскую сливу. 

Другой способъ храненя: съ дерева ср$фзають абри- 
косы , оставляя длинные стебли и ставять въ широкой 
стеклянной банкЪ, (наполненной 2 бут. холодной рфчной воды 
и !|, бут. водки). въ холодное место, куда не доходитъ 
солнце.—Малину и землянику можно сохранить въ хорошемь 
состояи въ течеше нфоколькихь дней, если ихъ посы- 
пать сахаромъ и въ закрытой посуд8 поставить въ холодную 
воду или на ледъ. 


№ 70. Сохранеше венгерскихъ сливъ. 


Свимають съ дерева, оставляя стебли въ !/з дм. длиною, 
спфлыя крупныя сливы, стараясь не особенно мять руками. 
Въ муравленный горшокъ, съ хорошо приходящейся крышкой, 
кладуть слой высушенныхь виноградныхъ листьевъ, а на него 
сливы, укладывая ихъ плотно другъ около друга и чередуютъ 
листья со сливами до тфхъ поръ, пока горшокъ не будетъ на- 
полненъ. Горшокъ ставять въ яму, выкопанную въ тЬнистой 
„сторонз сада, а сверху накрываютъ на 1 футь землею. 

Друюй способъ сохраненя. Каждую сливу, отдзльно, обма- 
кивають въ растопленный воскъ и кладуть на блюдо, чтобы 
застыла, затфмъ укладывають въ хорошо закрывающуюся 
банку и ставять въ холодный погребъ. 

Третуй способь сохраненая сливъ совершенно свфжими 
заключается въ томъ, что ихъ укладывають въ маленые высу- 
шенные винные боченки и герметически закупориваютъ. Бо- 
ченокъ опускають на длинной веревкБ въ колодезь, глубоко 
въ воду.—Наконець, можно сохранять сливы въ каменномъ 
горшкз, наполненномъ пшеничною мукою ити же между. слоями 
хорошо высушеннаго рЪчного песку, обрызганнаго спиртомъ. 
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№ 71. Сохранене винограда. 


Виноградъ ср$заютъ въ сухую погоду до восхода солнца 
и, смазавъ воскомъ стебли, плотно втыкаютъ ихъ, чтобы не 
могли вывалиться, въ антоновсыя яблоки, величиною съ яйло. 
Въ такомъ вид кисти подвъшиваютъ подъ своды прохладнаго, 
провфтриваемаго погреба. Сохранять виноградъ также можно 
въ сушеныхъь виноградныхъ листьяхъ или же завернуть каждую 
гроздь отдзльно, въ гигроскопическую вату и въ жестя- 
номъ ящикв поставить въ холодное мЪото. 


№ 72. Сохраненме яицъ. 


Для зимняго запаса сбираютъ яйца, снесенныя въ августф, 
сентябрь и октябрЪ м$сяцЪ. Въ деревянный ящикь воыпають 
слой древесныхъ опиловъь въ 2 дм. толщ. и кладутъ яйца 
острыми концами кверху. Хранить нужно въ такомъ помфшенйи, 
которое не было бы ни холоднымъ ни сырымъ. Каждый рядъ 
яиць пересьшаютъ опилками. Чтобы бЪлокъ не сдвигался на 
одну сторону, надо ящикъ переворачивать каждую недфлю. 
Яйца великолфино сохраняются въ крупныхъ ипшевичныхъ 
отрубяхь или во ржи, или же въ пшеницв. Лучше всего сохра- 
няются онф, если ихъ обмакнуть въ спирть и поставить. на 
яичныхь подставкахъ, острыми концами кверху. 


№ 73. Сохранее сливокъ. 


12 лот. сахару кипятятъ съ 1 рюмкой воды, но не увари- 
вають какъ сахарный сиропъ, зат$мъ вливаютъ густыя сливки, 
даютъ вскипфть 3—4 раза и во время варки прибавляють 
3—4 миндаля. Ставять въ холодное м$ото. 


№ 74. Сохранеше смородины. 


Въ началЪ августа выбирають кусть смородины съ обиль- 
нымъ количествомъ крупныхъ ягодъ и прикрывають его кол- 
пакомъ изъ досокъ, чтобы предохранить отъ сырости и с0л- 
нечнаго жара. Подъ такой покрышкой агоды продержатся до 
октября, будутъ темно краснаго цвфта и замВчательно вкусными; 
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такииъ же способомъ можно сохранить на довольно долгоо 
время, въ свЪжемъ видЪ, черную смородину и крыжовникъ. 
Подобнымъ же образомъ обвязываютъ вишневыя деревья рого- 
жами, блатодаря которымъ вишня можетъ продержаться свЪжей 
5—6 недфль дольше и будетъ сладкой и темной, а слЪдова- 
тельно и очень хорошей для дессерта; только рогожи должны 
быть такой величины, чтобы края ихь можно было завязать 
кругомъ ствола, иначе воробьи съфдатъь вишню. Такимъ же 
образомъ можно защитить сливу и яблоки, только нужно браль 
боле толстыя рогожи. Главная ифль покрывая рогожами 
заключается въ томъ, чтобы предохранить плоды отъ ночной 
п утренней росы. Малина и земляника тоже продержатся подъ 
рогожей дней на 8—10 доле. Розовые кусты можно предо- 
хранить оть слишкомь ранняго отцвфтая тфмъ, что ихь 
прикрываютъ рогожами, прикрфпляя ихъ ко вбитымъ въ землю 
палкамъ. Накрываль надо съ 8 час. утра до 5 пополудня. 


№ 75. Сохранене срфзанныхь цвфтовь въ свфжемъ видЪ на 
болфе долгое время. 


Чтобы пользоваться болЗе долгое время прятнымъ зала- 
хомъ и красотою цвфтовъ, ихъ ставять не въ простую воду, 
а въ смфсь, состоящую изъ 1/з бут. холодной р$чной воды и 
1|, бут. водки; такнмъ образомъ онз продержатся на 8 дней 
дольше, только ихъ нельзя ставить на солнце. Можно сохра- 
наять еще такимъ образомъ: Въ цвфточную воду кладутъ не- 
много высушеннато бфлато песку, смоченнато водою пополамь 
съ водкой, и глубоко втыкаютъ въ него стебли пвфтовъ. 


№ 76. Сохранене овощей. 


Сохранене овощей составляеть важное дзло. Въ середин% 
сентября выкапывають всЪ овощи. Эту работу надо исполнять 
зъ хорошую сухую погоду, такъ-какь собранныя въ сырую 
погоду овощи, легко загвивалютъь въ погреб. Выкопанныя овощи, 
коренья и картофель сушатъ на солнцф, а затфмъ выбираютуъ 
изъ нихь самыя лучиця. У петрушки и сельдерея оставляютъ 
листья оть сердцевины, съ порея не скимаютъ ничего, только 
сверху отрфзають до половины зеленые листья. Съ другихь 
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же овощей зелень ср$зается вся. Овоши закапываютъ въ пе- 
сокъ, на одной сторонз потреба. Для каждаго рода овощей 
надо сдфлать особое отдфлеве, отгородивъь его отъ другихъ 
досками или кирпичами. Около стфны насыпаютъ кучу песку 
и прежде всего втыкаютъ въ нее рядами морковь, а за нею и 
друмя овощи. Ближе къ дверямъ идетъ брюква, свекла и 
кольраби, для которыхъ нужно болфе холодное мЪфето, потому 
что онф прорастуть въ тепл$. 

Овоши вынимають также рядами. Картофель склады- 
ваютъ въ ящикь по другой стёнЪ. На дно ящика насыпаютъ 
въ 1 дм. вышиною сухого песку, кладутъ на него картофель 
и снова пересыпаютъ пескомъ. Цвфтную капусту вынимаютъ 
изъ земли вмфстЪ съ корнями. СрЁзавъ съ кочня нЪФсколько 
лишнихь  листьевъ, остальные завязываютъ надъ пвЪтами. 
Капусту вфшають за корень къ потолку погреба на н$кото- 
ромъ разстояи другъ оть друга. Такимъ образомъ она мо- 
жетъ продержаться нФкоторое время. | 

Плотные кочны бЪлой капусты средней величины также 
вынимають съ корнями изь земли и, очистивъ*отъ большихь 
зеленыхъ листьевъ, зарываютъ не слишкомъ близко другь оть 
друга въ передней части погреба. Когда песокъ высохнетъ его 
снова надо смочить водой. Такимъ образомъь капуста отлично 
продержится до марта м$сяцВ. Красную капусту и сафой 
можно сберегать такимъ-же образомъ. Въ хорошую погоду 
погребъ надо провфтривать довольно часто, такъ какъ свъжй 
воздухъ оказываетъь хоропше влян!е на храняпцеся продукты. 


Поваренная книга. 52 


Молоко и сыры. Откармливане домаш- 
няго скота и птицЪъ. Стирка, общеполезныя 
| освъдЪН1я. 


№ 1. Молочное хозяйство. 


Обращен1е съ молокомъ требуетъ большихъ хлопотъ. Чтобы 
предохранить молоко отъ закисавя, надо позаботиться не 
только о подходящемъ м%стф, для держан]я молока, но и о 
томъ, чтобы употребляемая посуда содержалась въ возможно 
большей чистот. Для хранен!я молока лучше всего годится 
погребъ, обращенный къ югу; онъ долженъ быть сводчатый, съ 
выштукатуренными стфнами, холодный и обязательно сухой. 
Для предохранешя отъ солнечныхь лучей на окна надо пов%- 
сить шторы. Два раза въ недфлю надо мыть горячею водой 
съ бфлымъ пескомъ вс столы и полки въ погреб. Полъ надо 
выметать ежедневно и посыпаль свфжимъ пескомъ. Пыль и 
паутину со стёнь и полокь надо вытирать сырой тряпкой. 
Точно также молочную посуду надо ежедневно обмываль горя- 
чей водой и прополаскивать холодной. Посл мытья не слё- 
дуетъ опрокидывать посуду, такъ какъ волёдств!е этого не будетъ 
доступа воздуху почему и является затхлый запахь; поэтому 
же не слЗдуеть и накрывать молоко крышкой, а чтобы предо- 
хранить его оть пыли и мухъ, надо прикрыть чистымъ поло- 
тенцемъ. Самая лучшая посуда для молока — широмя блюда 
изъ стекла или бфлой глины, вмфстимостью въ 2—8 бут., 
хотя можно также употреблять посуду изъ простой глины, 
только она должна быть хорошо вымуравленной. Во всякомъ 
случаВ посуда изъ бфлой и простой глины должна быть передъ 
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употреблеемъ хорошо вышпарена и выжарена, потому что 
молоко легко киснетъ. Лучше всего посуду положить въ котель 
съ кипящей водой и прокипятить, и продфлывать это каждый 
разъ посл$ употреблен1я. Деревянная ложка для снимашя 
должна быть широкой и плоской, чтобы было удобнфе сни- 
мать сливки. Слфдуеть предпочитать широкую посуду, потому 
что сливки въ ней садятся гуще, нежели въ узкой высокой. 
Молоко нельзя ставить въ одно помфщен!е съ кушаньями, по- 
тому что оно сейчасъ же приметь вкусъ послЪднихъ. Раз- 
литое въ кринки подоенное молоко нельзя накрывать, пока 
оно еще теплое. Также нельзя давать молоку стоять на солнц 
или на сквозномъ в$тру, потому что на, сливкахъ тотъ-часъ-же 
образуется пленка. : 

При доеи нужно соблюдать величайшую чистоту. Нужно 
имфть на готовф посуду съ чистою водою. Руки должны быть 
не только чисто вымыты, но вытерты насухо, чтобы при 
доенши не капала въ молоко грязная вода. Деревянный подой- 
никъ долженъ быть хорошо вымыть до и посль доешя. Кром 
того 9 раза въ недфлю его нужно заливаль горячей водой 
съ вБтками можжевельника и въ такомъ видЪ даль постоять 
заса два. Выливъ воду, подойникь опрокидывають, чтобы про- 
сохъ внутри, а съ наружной стороны наливаютъ на дно холодной 
воды, чтобы не растрескался до слдующаго доешя. Полотенце, 
употребляемое для обвертываня большого подойника, нужно 
каждый разъ мыть горячей водой и м$нять два раза, въ недфлю. 
Кром того въ молочномъ погребф должно всегда висфть н}- 
‘сколько полотенецъ для вытирая посуды: 

СвЪже подоенное молоко разливаютъ въ заранЪе приготовлен- 
ныя кринки и ставятъ отдфльно отъ прежде подоеннато, такъ какъ 
это иметь большое значеще для сниманя сливокъ. Лля сметаны 
молоко должно постоять въ тепломъ мёстф два, а въ холодномъ 
три дня и, чтобы оно зажисло калъ слфдуетъ, его совсфмъ 
нельзя трогать. Съ такого молока сметана снимается легко. 
Если между сметаной и молокомъ появится звода, то значить 
молоко перестоялось. Изъ снятой сметаны тотчасъ же сбиваютъ 
масло, пока, сметана, не перекисла. Если же нельзя сразу сбить 
масло, то сметану надо поставить на ледъ. Если вдругь пона- 
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добятся хорошя сливки, то для полученя ихъ поступають 
слфдующимъ образомъ. Во льду дфлають болышя ямы, не слиш- 
комъ близко другъ около друга, щедро насыпаютъ соли въ 
каждую ямку и ставятъ въ нее молоко въ хорошо глазурован- 
ныхъ кувшинахъ. Какъ уже ранфе было сказано, молоко на- 
крываютъ, когда оно совершенно остынетъ. Черезъ 18 часовъ 
получатся превосходныя густыя сливки, которыя годятся для 
приготовлен!я зсякато сорта кремовъ и т. п. Самые обильные 
молокомъ мфсяцы: май и Понь. Въ это время сбивается много 
масла для зимы. Масло, сбитое въ эти мфсяцы, иметь много 
преимуществъ, потому что коровы ва молодой свфжей травз 
даютъ молоко болфе жирное, и полученное масло гораздо 
жирн%е, вкуснфе, желтаго цвфта и дольше держится. Нужно 
позаботиться о томъ, чтобы сливки были сняты.и взбиты эъ 
надлежащее время. Масло, взбитое въ зиме месяцы, до мая 
мВсяца, держится плохо и его надо непремфнно издержать л$- 
томъ. Гюльское масло, благодаря жарЪ, значительно хуже и 
держится только до осени. Августовское и сентябрьское масло, 
хотя уже снова жирное и вкусное, значительно уступаетъ ШюЕь- 
скому. Оно также годится для сбережевйя впрокъ, но такъ какъ 
эти мфсяцы бфдифе молокомъ, то для зимы надо сдфлаль за- 
пасъ гораздо ранфе. 


№ 2. Приготовлеше масла. 


_. Сметану сбивають въ маслобойкВ до тВхъ поръ, пока она 
не обратится въ масло. Отдфльныя масляныя частицы соби- 
рають вмфст$ и сжимають въ одну массу; потомъ переклады- 
ваютъ въ каменный горшокъ съ холодной водой и промфши- 
ваютъ деревянной ложкой, сливая воду и наливая свъжей до 
тфхь поръ, пока вода при промфшиваяи не останется такой 
же чистой, какъ была. Сливъ воду, прорЪзаютъ масло ножомъ 
во всЪхъ напразлевяхъ, чтобы удалить могупия оказаться во- 
лоски. ЗатВмь на 10 ф. масла беруть 1 ф. крупной соли, 
быстро обмывають ее въ двухъ водахъ и, всышавъ въ масло, 
хорошо промфшивають съ нимъ деревянною ложкой. Посуда, 
назначенная для хранешя масла, должна быть вымыта, какъ 
можно лучше, чтобы масло не получило какого-нибудь непрлят- 
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наго привкуса. Чисто промытую кадочку хорошо протираютъ 
солью. съ водкой, оставляютъ въ такомъ видф часа на два, а 
залзмъ прополаскивають холодной водой. Масло наклады- 
заютъ въ кадочку деревянной ложкой и уминають какъ можно 
плотнфе, чтобы не оставалось пустого мфота; до верху не 
докладываютъ на 1 пэлецъ, дфлаютъ ложкою на поверхностн 
масла украшешя, накрывають чистой полотняной тряпкой, 
кладуть на нее двз тоныя лучинки, чтобы масло не могло 
подняться, и наливаютъ большое количество крфикаго раствора 
соленой воды. Кадочку закрываютъ крышкой и ставятъ въ м0- 
лочный погребъ на полъ, на кирпичи, чтобы кругомъ быль 
доступъ воздуху. Каждую недфлю нужно снимать тряпочку и 
обмываль крышку, бока кадочки, тряпочку и лучинки; зат$мъ 
снова положить на масло и залить свфжей соленой водой. Та- 
кимъ способомъ можно, безъ употреблен1я химическихъ средетвъ, 
сохранить масло свфжимъ и хорошимъ; только, когда почнутъ 
масло, то его нужно брать равномфрно, чтобы не было ямокъ, 
потому что въ нихъ соберется соленая вода и верхи! слой 
масла получить суховатый вкусъ. Каждый разъ, какъ только 
взяли масло, надо ето тщательно закрывать тряпкой. 


№ 3. Сливочное масло по-английски. 


Парное молоко выливаютъ въ хорошо вычищенный гли- 
няный горшокъ и ставять на 6—8 час. въ печурку, гд оно 
должно натрЪться до 80°, затёмъ даютъ остыть, ставять на 
ледъ, снимають сливки и бьють изъ нихъ масло. Это масло 
употребляють не соленымъ, а если и солятъ, то немного. Такъ 
называемое столовое масло болыцею частью приготовляется 
безъ соли. 

№ 4. Сливочное масло. 


Наливають 1!|, бут. густыхъ сливокъ и болтаютъ бутылку 
взадъ и впередь до т$хъ поръ, пока не образуется масло. 
Промывають масло такъ же, какъ приготовленное изъ сме- 
таны, но только не солятъ, а если солять, то самую малость. 
Такъ какъ сливочное масло держится недолго, то самое лучшее 
для стола сбивать каждый день свфжее. Масло хранять въ 
слабомъ раствор$ соленой воды, который надо м$нять каждый 
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день. Лучше приготовлять отваръ на кипяченой водф. Если 
долго не остынеть, то можно положить кусочки льда. Можно 
взбить масло изъ кипяченныхъ, остуженныхь сливокъ; такое 
масло даже вкуснфе, нежели изъ сырыхъ. 


№ 5. Приготовлене хорошаго творога. 


Большой глиняный горшокь наполняють скисшимся моло- 
комъ, предварительно, снявъ съ него сметану; горшокъ ставять 
на тенлый край плиты и оставляють до тёхъ поръ, пока мо- 
локо не свернется въ плотную массу и не поднимется кверху; 
тогда на блюдо ставять накрытое салфеткой рфшето и осто- 
рожно выкладывають на него широкой деревянной ложкой 
остывшее свернувшееся молоко и даютьъ стечь вод. Надо вы- 
кладываль очень осторожно, чтобы не переболтать, потому что 
творогъ развалится. Когда стечетъь вся вода, творогь обли- 
ваютьъ нфсколько разъ парнымь молокомъ, и выкладываютъ на 
блюдо, поливають еще нфоколькими ложками сметаны или 
сливокъ и подаютъ на столь. Къ творогу подаютъ холодныя 
хорония сливки, сахаръ и корицу. 

Дууюой способъ призотовлешя отвороа сльдуюиий. Ссфв- 
шееся молоко, съ котораго сняты сливки, осторожно выливаютъ 
на покрытое салфеткой рЬшето и ставятъ въ холодное м$сто. 
Когда стечеть вода, обливаютъ парнымъ молокомъ и, давь 
ему стечь, осторожно, чтобы не встряхнуть, выкладывають 
вмЪстЪ съ салфеткой на блюдо, и осторожно убираютъ саз- 
фетку. 


№ 6. Приготовлене хорошаго кислаго молока (простокваши). 


На 3 бут. парного молока беруть 1|» ф. самой густой, 
но не перестоявшейся сметаны, чтобы въ ней не было ни 
водяныхъ, ни молочныхъ частицъ. Разифшавъ сметану, выли- 
вають въ стеклянное или тлиняное блюдо, вливають молоко 
ни перем$шивають все вмфст$ какъ можно лучше. Накрывъ 
кускомъ холста, ставятъ на 24 часа въ теплой кухн$, а за- 
тфыъ, какъ только плотно свернется, на 24 часа на ледъ; по- 
даютъ со сливками.! Простокваша, приготовленная по этому 
рецепту, такъ плотна, что ее можно разрфзать ножомъ. Въ 
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кухнЪ, гл квасять молоко, температура должна быть 18—20°. 
Только такую температуру можеть перенесть простокваша, не 
отдавая водой. Если появится вода, то простокваша уже не 
годится для употребленя. Для квашеюя можно также вски- 
плтить молоко и холоднымъ перемфшать со сметаной. 


№ 7. Сыръ съ тминомъ, приготовляемый зимою. 


Большой горшокъ, наполненный кислымъ молокомъ, ставять 
на 5—6 час. на горячую плиту. Какъ только молоко подни- 
мется, ему даютъ остыть и большой деревянной ложкой выби- 
раютъ свернувшуюся массу и кладуть въ мЬшокъ, плотно за- 
вязываютъ его и кладуть на 4—5 час. (а если большое коли- 
чество, то на болфе долгое время) подъ прессъ, чтобы выжать 
до калли всю воду. На блюдо кладуть 3 ф. отжатой массы, 
прибавляютъ 1|, ф. свЪже сбитаго масла, 1 стол. лож. соли, 
такое же количество тмина и '!, ф. густой сметаны. Сметана 
должна быть непремЪнно густою, потому что массу, размёшан- 
ную съ жидкой сметаной, будеть трудно раскатать. Когда вся 
масса будеть хорошо перемЪшана, двлаютъ сыры и ставять 
ихъ стоймя, на нЪкоторомъ разстояви другъь отъ друга, на 
мелкое широкое бфлое блюдо и для предохранешя отъ воздуха 
накрываютьъ намоченной въ холодной водф, полувыжатой ста- 
рой салфеткой и ставять вь теплое мфсто. Когда салфетка, 
высохнеть, ев надо снова намочить. Такъ обращаются съ сы- 
ромъ въ продолжеше 14 дней, пока кругомъ сыра не образуется 
слизистая прозрачная масса; освободивъ ее отъ плотной оболочки, 
сохраняють въ холодномъ мфстф, накрывъ оть мухъ. МассЪ 
можно дать высохнуть, но только ее нельзя допускать до бро- 
женя, потому что тогда она совершенно не будетъ годна для 
флы. ЛЪтомъ такой сыръ, вмфсто салфетки, можно покрывать 
большими зелеными листьями лопуха или капусты. Листья надо 
перемфнять каждые два дия. ЛФтомъ сыры выходять лучше. 
Ихъ лучше всего приготовлять въ маф, понз, а также въ концВ 
августа, и сентября. Въ эти м5сяцы выходять превосходные сыры. 


№ 8. Приготовлене сыра изъ пахтанья. 


Въ большой горшокъ наливають 10 бут. пахтанья, чтобы 
онъ быль наполненъ до половины; вскипятивъ 6 бут. молока, 
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кипящимъ вливаютъ въ пахтанье и, накрывъ, оставляютъ до 
тфхъ поръ, пока молоко не свернется, не поднимется кверху 
и не остынетъ. Плотную свернувшуюся массу снимають сверху, 
кладуть въ мышокъ и оставляютъ до тёхъ поръ подъ прессомъ, 
пока не выдавится вся вода. Далфе приготовляють и хранятъ, 
г. было указано въ № 7, только кладуть не сметану, а 

|, ф. свёжаго масла. Этотъ сыръ будетъ гораздо лучше, если 
его ИОН вь упомянутые въ предыдущемь № м5сяпы. 


№ 9. 6 способъ приготовленя сыра. 


Такой сыръ приготовляють зимою только въ исключитель- 
ныхь случаяхъ. Самое подходящее время для его приготовле- 
шя, когда умфренно тепло, потому что сыръ, приготовленный 
во время большой жары, легко портится. Первоначальное при- 
тотовлене совершенно такое же, какъ въ № 7, только надо 
позаботиться, чтобы сметана не была слишкомъ кисла, а мо- 
локо не перестоялось. Положивъ въ изобищи соли и тмина, 
формують изъ массы сыры, укладывають ихъ другъ около 
друга на блюдо, опрокидываютъ на нихъ проволочное сито и 
ставять на 3 дня на воздухь, но только, чтобы не хватало 
солнцемъ. Залёмъ завертываютъь каждый сыръ, по одиночкФ, 
въ капустный листь, укладывають въ глиняный горшокъ и, 
завязавъ, ставять на 8-—4 дня въ холодное мфсто; если воз- 
можно, то въ холодный погребъ. Надо смотрЪфть, не начинаютъ 
ли листы закручиваться, тогда сыры надо перевернуть и за- 
мфнить увядийе листы свЪжими. Въ этомъ горшкВ сыры оста- 
вляютъ, пока они не сдфлаются прозрачными; тогда ихъ вы- 
нимаютъ, снова укладываютъ на блюдо и, накрывъ проволоч- 
нымъ ситомъ, снова ставять на ифсколько дней на воздухъ. 
Какъ только сыры высохнутъ, ихъ обмываютъ сывороткой, даютъ 
постоять 1 день и кладутъ въ горшокъ, весь выложенный ка- 
пустными листьями; сыры не обвертываютъ болыпе листьями. 
Завязавъ, торшокъ ставять въ теплую погоду на зледъ, а въ 
холодную—вЪ кладовую. Каждую недфлю сыры надо обмывать 
сывороткой, пока они не сдфлаются совершенно прозрачными. 
Они могуть продержаться такимъ образомъ 7—9 мЪфе. Сыры 
также можно обмывать пивомъ или смфсью изъ 1, бут. хоро- 
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шаго благо вина и !|, лота очищеннаго поташа. Отъ этой 
обмывки они долго продержался свфжими. Вместо этой см\си 
можно приготовить другую, состоящую изъ 1|, бут. хорошаго 
бЪлаго вина и 1 лож. содовой воды или 1 рюмки рома. Такое 
обмыван!е надо повторять черезъь каждые 8 — 11 дней. Если 
сыръ затвердЗеть, то его надо положить на 8 — 10 дней въ 
отваръ изъ овсяной соломы, отъ котораго онъ снова, сдёлается 
мягкимъ и вкуснымъ. Вм5сто капустныхъ листьевъ сыръ можно 
завернуть въ хм$левые листья, которые придадуть ему терикй 
пикантный вкусъ. Для обмываюя также употребляють смЪфсь 
изъ !|, бут. вскипяченнаго молока и 1 лож. содовой воды. Ве 
эти обмыважя предохраняютъ отъ червей. Они употребляются 
для всЪхъ сортовъ этого сыра. 


№ 10. Боле тонюй сорть сыра. 


Съ 12 бут. кислаго, не перестоявшагося молока снимають 
сметану, выливають молоко въ большой горшокъ, прибавляють 
6 бут. парного кипящаго молока и, накрывъ горшокъ, даютъ 
остыть; далфе поступаютъ, какъ было описано въ предыдущихъ 
рецептахъ, и накрываютъ сыры постоянно мёняемыми капуст- 
ными листьями. Сыръ держать въ такомъ мфстЁ, гдЪ не было 
бы ни слишкомь холодно, ни слишкомъ жарко, потому что въ 
жар онъ начнетъ бродить, а на холоду на немъ не обра- 
зуется корочки, которая представляетъь изъ себя самую лако- 
мую часть сыра, особенно, когда она будеть очень толстая. 
Далфе поступають совершенно такъ же, какъ въ предыду- 
шихь №№. 

Друюй сп0с0бъ призотовленя. Приготовленнымъ сырамъ 
дають постоять 3-4 дня, кладуть въ блюдо, хорошо пром$- 
шиваютъ, снова дфлаютъ сыры, а далБе поступаютъ, какъ ска- 
зано въ №№ Ти 8. 


№ 11. Малороссйская пасха съ яйцами. 


Хоропий сухой творогъ, приготовленный, какъ въ № 10, 
протирають сквозь сито вмфст$ съ !|, бут. густыхъ сливокъ 
и кладутъь соли по вкусу. 10 яицъ, сваренныхъ въ мыпечекъ, 
остуживають, чистятъ и нарфзають ломтиками и отставляютъ 
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въ сторону вмфстВ съ 1|, ф. свфже сбитаго масла. Творогъ 
наклалывають въ |, дм. толщиною въ пасочную форму, кла- 
дуть на него 1 рядъ яичныхь ломтиковъ, & далзе слой св\- 
жаго масла въ 1|, дм. затЪмъ снова слой творогу въ 1|, дм. 
ит. д, поперемфнно, пока форма не будетъь полна. Верхний 
слой долженъ быть творожный. Пасху ставятъ на холодь; пе- 
редъ тёмъ, какъ подать, выкладывають изъ формы на блюдо; 
ржуть сверху внизъ ломтиками. Она очень вкусна съ чер- 
нымъ хлфбомъ. 


№ 12. Пасха. 


3 @. самато лучшаго, очень сухого, выжатаго творога про- 
тираютъ, какъ сказано въ предыдущемъ №, сквозь сито, приба- 
вляють !|, бут. густыхъ сливокъ, мелко истолченный съ саха- 
ромь кусокъ ванили въ 2 дм. длиною, 6 желтковъ, растер- 
тыхьъ добфла съ '|, ф. сахару, '|, ф. мелко истолченнаго, 
протертато сквозь сито сладкаго миндаля, 1|, ф. чисто вымы- 
той перебранной коринки или изюму и !/, ф. свфжаго сливоч- 
наго масла; все это перемфшиваютъ какъ можно лучше, плотно 
‘увладывають въ пасочную форму, сверху накрываютъ полотен- 
цемъ, накладывають гнеть изъ камня и ставять на холодъ. 
Подавая, выкладываютъ изъ формы на блюдо. При боле 
простомъ приготовлени кладутъ только сахаръ съ ванилью. 


№ 13. Вареная пасха. 


5 ф. свЪжаго творогу (какъ въ № 12), протираютъ сквозь 
сито, прибавляють 1 ф. сметаны, 10 желтковъ, растертыхъ 
добфла съ *|2 ф. сахару и '|з палочкой расщепленной ванили. 
Выложивь въ широкую кастрюлю, оставляють на слабомъ 
отн%, все время мЬшая до тёхъ поръ, пока не начнетъ сильно 
парить, отнюдь не допуская до кипячевя. Затёмъ массу вы- 
кладывають на блюдо и мфшають, пока не остынетъь, послЬ 
чего примфшивають 1 ф. сливочнаго масла, 1|2 ф. чисто промы- 
таго, перебраннато изюма, и, вым$шавъ все вмЪст$ какъ можно 
лучше, кладутъ въ выложенную салфеткою форму. Наложивъ 
тнеть, оставляютьъ, пока не стечеть вода и пасха не сдфлается 
сухой. Остальное уже извЪстно. 
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№ 14. Сыръ. по-французски. 


Самое лучшее приготовлять сыръ въ маф или августв мф- 
сяцз. Въ 7 бут. парного молока кладуть '/з ф. хорошо раз- 
мфшанной не очень кислой сметаны и 1 полную ложку мелкой 
соли. Перемфшавъ хорошенько, ставять накрытый горпюкъ въ 
теплое мЪсто, а черезъ нфсколько часовъ снова перемфшиваютъ 
молоко, чтобы сметана смфшалась съ нимъ какъ можно лучше, 
и повторяють размфшиване до тфхъ поръ, пока молоко не 
начнетъ свертываться; тогда оставляютъ его въ покоф до тЬхъ 
поръ, пока не сдфлается совершенно плотнымь, наблюдая за 
тЪмъ, чтобы не отдало водой. Творожную массу осторожно, чтобы 
не развалилась, выклалывають на покрытое салфеткой р»шето 
и дають стечь водЪ, чтобы творогь быль совершенно сухой; 
края салфетки закидываютъ черезъ творогъ и кладуть концами 
внизъ на глубокую тарелку, чтобы придать творогу ея форму. 
Въ такомъ видф вмфстЪ съ мокрой салфеткой ставятъ на хо- 
лодъ, гдф и оставляютъ, постоянно смачивая сверху салфетку 
соленой водой, пока на сырЪ не образуется жирная желтая 
корка. Тогда сыръ готовъ для употребленя. 


№ 15. Сохранене голландскаго сыра. 


Такъ какъ обыкновенно приходится подавать большой ку- 
сокъ сыру въ 1!|2—2 ф., который не будеть съфденъ сразу, 
то и необходимо позаботиться о томъ, чтобы предохранить 
остатокъ отъ высыхавя. Для этой цфли большой глиняный 
горшокь наполняютъь до края холодной водой, накрывають 
фарфоровой тарелкой, съ провернутыми въ ней отверетями, 
кладуть на тарелку кусокъ сыра, накрываютъ его бФлымъ 
тлинянымъ блюдомъ и такимъ образомъ ставятъ на хололъ. 
Если перемФнять воду каждые 2 дня, то сыръ долго продер- 
жится свЪжимъ. Другой способъ сохранев1я заключается въ 
томъ, что чистую полотняную тряпку намачивають ромомъ, 
выжимаютъ, намазываютъ свфжимь масломъ, завертываютъ 
сыръ и ставять на холодъ. Или же чистую бфлую бумагу 
смачиваютъ ромомъ, даютъ высохнуть, смазывають бфлкомъ 
и, какъ только онъ высохнетъ, завертывають кусокь сыру, & 
затфмъ кладуть въ глиняный горшокъ и, накрывъ, стазятъ 
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на холодъ. Если хотять сберечь цфльную большую головку 
сыра, то беруть \|» бут. стараго, кислато бзлаго вина, вли- 
ваютъ въ него разведенную 1 столовую ложку истолченной 
`селитры, смачиваютъь старую салфетку и, завернувъ сыръ, 
держать въ холодномъ м$ст$. Салфетку надо смачивать каждые 
8—12 дней. Для храневя сыра можно приготовить смВеь изъ 
вскипяченнаго молока и ложки содовой воды или просто изъ. 
соленой воды, въ которой разведено немного селитры. 


№ 16. Замбтка объ обращении съ телятами и дойными коровами, 
а также о самомъ доени. 


Уходъ за коровами и телятами и ихъ кормлеше требують 
со стороны хозяйки большого внимая и заботливости. Если 
желаютъ, чтобы скотина, хорошо росла, то хозяйка должна сама, 
присмотрть за нею. Телята, оставленные для завода, требуютъ 
совершенно особаго ухода, потому что при неправильномъ обра- 
щен!и не получится хорошей молочной коровы. Теленка надо 
поить 6 недфль теплымъ молокомъ, слЗдующйя же три недфли 
снятымъ, такой теплоты какъ парное; холоднаго молока, телята, 
не стануть пить. До 12 недфль имъ варятъ жидкую ячменную 
кашицу, которую дають пополамъ съ молокомъ три раза въ 
сутки, а далфе самое лучшее поить ихъ клеверной водой, ко- 
торую приготовляють слёдующимъ образомъ: свЪжюШ клеверъ 
кладутъ въ горшокъ, заливаютъ кипящей водой и, накрывъ, 
даютъ постоять 1 часъ; его даютъ пополамъ съ молокомъ 
2 раза въ день и такимъ образомъ кормять 6—7 м$ся- 
цевъ телятъ, оставленныхъ для завода. Начиная съ этого 
времени имъ можно дфлый годъ давать мучное питье и хоро- 
шее сЪно. Оть такого корма они будуть красивые и гладые. 
Лучше всего для выращиваня годятся телята, родивицеся въ 
январЪ и февралБ, когда у коровъ бываетъ самое большое 
количество молока. При этомъ слфдуеть замфтить, что надо 
предпочитать телять темнокраеной голландской породы; за 
ненмф$емъ коровъ этой породы, берутъ телять отъ лучшихь 
туземныхъ молочныхъ коровъ, потому что отъ хорошей матери 
можно ожидать и хорошаго теленка. Надо также сл$дить з& 
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тфмъ, чтобы теленокъ фль быстро, съ аппетитомь и вообще 
былъ бы живымъ, такъ какъ это служить признакомъ здорозья, 
при которомъ можно разсчитывать получить хорошую дойную 
корову, держать которую тораздо выгоднфе, нежели держать 
2 плохихъ коровъ. Въ болыпомъ хозяйствз можно прокормить 
кухонными остатками отъь 3 до 5 коровъ. Остатки овощей 
нужно даваль проваренными, иначе молоко и сливки примуть 
непр!ятный вкусъ овощей. На сваренныя остатки овощей по- 
сыпають нфоколько горстей муки и немного соли. При такомъ 
кормлеви коровы даютъ много молока съ обильнымъ содер- 
жаземъ сливокъ. Можно также давать сырой картофель, но 
лучше варить его, иначе молоко будеть жидкимъ. Вмфето 
муки можно давать ячменныя и пшеничныя отруби; ихъ также 
надо обвариваль. Изрубленная вареная тыква, посышанная 
мукой, даетъ тоже хоропий кормъ для скотины. Весною можно 
давать коровамъ молодую ошпаренную крапиву, посыпанную 
солью и мукой, а лфтомъ-—свфыЙ клеверъ. Мучное питье 
даютъ коровамъ 3 раза въ день. Зимой надо держать коровъ 
въ сухомъ, тепломъь коровникф. Въ холодномъ коровник$ 
онф дадутъь значительно меньше молока. Слишкомъ жарый 
коровникъ слфдуеть провфтривать и соблюдаль величай- 
шую чистоту. Ехо нужно ежедневно чистить утромъ и ве- 
черомъ, провзтривать и обильно посыпать свЪжей соломой, 
удаляя всю старую, чтобы воздухь быль возможно чистый. 
Каждое утро, передъ доешемъ, надо чистить коровъ щеткой. 
При доеши слФЗдуетъь тщательно слёдить за тёмъ, чтобы не 
оставалось ни капли молока въ вымени, тёмъ боле, что мно- 
пя коровы имфють туПе соски, отчего доильщица можеть и 
не продоить какъ сл$дуетъ, а такъ какь это можеть случиться 
нфеколько разъ, то у коровы пропадетъ молоко, и она сдф- 
лается негодной. Каждую корову, особенно очень молочную, 
надо доить 3 раза въ день и обязательно въ опредфленный 
часъ; въ противномъ случаз вымя затвердфеть и можеть сдф- 
латься воспален1е, а у хорошихь коровъ молоко начнеть течь 
само собою. Надо обмываль вымя до и послф доешя и досуха 
вытираль сухимь полотенцемъ. Передъ доеемъ мыть надо 
для того, чтобы не попала грязь въ молоко, а послБ, чтобы 
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на вымя не насфла пыль, которая, если высохнетъ, трудно 
смывается. При доенйи надо тянуть соски изо всей силы, на- 
жимая большимъ пальцемъ. Доить надо безъ перерыва въ 
чистую посуду до тЪхъ поръ, пока не останется ни капли 
молока въ вымени. Руки должны быть чисто вымыты и вы- 
торты насухо, чтобы ни попало ни капли воды въ молоко. 
Если приходится доить много коровъ, то все подоенное молоко 
сливають въ большой горшокъ, назначенный для этой пли, 
и сверху прикрываютъ холстомъ, а ифсколько поздние молоко 
процфживаютъь и ставять въ назначенное м$фсто. СлЁдуетъ 
хорошо кормить не только дойныхь коровъ, но и тёхъ, кото- 
рыя должны скоро отелиться, если хотятъ получить побольше 
молока. Это важнфйшия правила при уходЪ за телятами и ко- 
ровами; слфдуя имъ, можно всегда, имфть хорош! Й запасъ молока. 


№ 17. Выкармливане телятъ для убоя. 


Новорожденному теленку въ первый день даютъ немного 
молока, смфшаннаго съ водой, потому что цфльное молоко 
будетъ слишкомь жирно. На 4—6 день его поятъ 3 раза 
теплымъ молокомъ и дають столько, сколько онъ можеть вы- 
пить. Съ 8-го дня каждый разъ въ молоко вбивають по 2 сы- 
рыхъ яйца и всыпаютъ по 1 ст. ложкВ картофельной муки. 
Съ 14-го дня дають по 3 яйца съ такимъ количествомъ мо- 
лока, сколько теленокъ можетъ. выпить. У такого выпоеннаго 
теленка черезъ 5 недфль мясо будеть н-жнымъ и очень вкус- 
нымъ. Можно поить и дольше, но тогда мясо будетъ менфе 
нфжно. При кормлеши нужно соблюдать величайшую регуляр- 
ность. Поять утромъ въ 6 час., въ 12 час. дня и въ 6 час. 
вечера. Телятамъ, которые пьютъ слишкомъ быстро, не слф- 
дуеть давать заразъ помногу, потому что иначе они на другой 
день будуть пить мало; съ пьющими медленно надо имфть 
тери5ве, пока они не справятся со своею порщей Для каж- 
даго выпаиваемаго теленка должно быть отдфльное теплое 
стойло, которое каждое утро надо обильно покрывать свфжей 
соломой, такъ какъ животныя, стоящя въ нечистотахъ, не 
могутъ оставаться здоровыми. Противъ поноса телятамъ даютъ 
1 чайную ложку налертаго мускатнаго орфха въ молокф. 


==. -ВВТ и 


№ 18. Выращиване индюшекъ и уходъ за ними. 

Индюшки-— очень нфжныя птицы и, чтобы вырастить ихъ, 
нуженъ тщательный уходъ и хорош кормъ. Курятникъ дол- 
женъ быть теплый, хорошо защищенъ отъ в$тра и съ высоко 
прибитыми курошестами, на которыхъ спятъ птицы. Индюшки 
начинають класть яйца въ концф марта, для чего въ одинъ 
уголь курятника надо поставить корзину, приблизительно въ 
1 дм. вышиной, наполненную соломой и сЪномъ, чтобы яйцамъ 
не пришлось пострадать оть сырости съ пола. СвЪже-сне- 
сенныя яйца надо вынимать каждый день и осторожно пря- 
тать, чтобы не поцарапать, въ корзину, поставленную въ хо- 
лодное м$сто. Отарыя индюшки кладуть отъ 18—15, а мо- 
лодыя оть 11—13 яицъ и садятся высиживать цыплятъ. 
Какъ только птица перестала нестись, надо освфжить гнЪздо. 
Въ него кладутъ подь низъ соломы, а сверху сВно и укла- 
дывають яйца рядами. Насфдка сама сядетъ для высиживан!я 
на гнифздо. Надо слфдить за тфмъ, чтобы въ курятникъ не 
попало никакое постороннее животное и не помфшало выси- 
живаню. Кормъ и воду ставятъь около гифзда, потому что 
насфдка черезъ каждые два дня сходитъ съ него, чтобы по- 
Ъсть. Пользуясь этимъ, ее выпускаютъ на волю, гдз долженъ 
быть приготовленъ песокъ, въ которомъ она любить купаться. 
Если гнфздо хорошо устроено и яйца хорошо держатся, то 
для высиживаюя надо 4 недЪли. Обыкновенно индюшка, вы- 
сиживаетъ всЪ яйца; р$дко если испортится 1—2 яйца. Въ 
послфдне дни высиживая птица совершенно не сходить съ 
гнёзда. Самое лучшее вылупившихся индющатъь выращивать 
въ топленой комнат и только черезъь 2 недфли выпустить 
погулять часа на 2, когда солнце будетъ очень горячее. Пер- 
вые 10 дней индюшатъь кормятъь изрубленными куриными 
яйцами и сваренной на молок$ калией, въ которую можно 
примфшаль рубленаго луку. Кормъ надо разсыпать на кусокъ 
войлока. Старой индюшк$ даютъ обыкновенную пищу. Начиная 
съ 4-го дня каждое утро, передъ кормомъ, цыплятамъ откры- 
вають носики и вкладывають по перечному зерну; черезъ 
14 дней имъ даютъ по 2 перечныхъ зерна, а черезъ 6 недфль 
каждое утро въ кормъ всыпають по 1 чайной ложе истол- 
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ченнато перца. Съ индюшатами надо’ обращаться крайне осто- 
рожно. Ихъ нельзя выпускать на воздухъ до 8 час. утра, а 
также, когда идетъь дождикь или бываетъ холодно, такъ какъ 
сырость имъ очень вредна; они легко простужаются, втяги- 
вають голову, опускають крылья и перестають Феть. Един- 
ственное средство противъ этого, опустить ноги больной птицы 
на |, часа въ чашку, наполненную крфикимь спиртомъ, & 
затмъ завернуть во что-нибудь теплое. Такимъ образомъ надо 
поступать съ маленькими промежутками 4—5 разъ и птица 
снова станеть бодрой; пли же, открывъ клювъ, вливають 
1 чайную ложку водки или пива, чтобы согрФлись. По проше- 
стви 4 недфль въ кормъ подбавляютъ рубленой полыни, укропу 
или листьевь цикор!я; это очень полезно для птицъ. Какь 
только птица захворала, ее тотчасъ же надо лЪчить, если хо- 
тятъ достичь благотиятнаго результата. Обыкновенно она за- 
хварываетъ, если попадеть подъ сильный ливень. Кормить 
идюшать надо часто: разъ 10 въ день, такъ кажь они очень 
прожорливы. Когда индюшата достигнуть 7-недфльнаго возраста 
у нихъ является болфзнь, отъ которой ихъ много гибнетъ. Этотъ 
опасный перодъ продолжается отъ 7-Й до 11-Й недфли. Въ это 
время надо каждую недфлю смазывать у всфхъ цыплять горло и 
голову рыбъимъ жиромъ. При такомъ обралщеюш не погибнеть 
ни одинъ цыпленокъ. 3-мЗсячныхъ индюшекъ, если онЪ хорошо 
откормлены, можно колоть. 


№ 19. Отнармливане ‚индюшекъ. 


Для откармливашя индюшекъ лучше всего годятся грецке 
ор%хи; начинають съ 5 орфховъ, доходять до 60 и снова, спу- 
скаются до 5. Вычищенные орзхи надо мочить съ утра до полу- 
дня, затфмъ истолочь и перемфшать съ ячменной мукой или 
вареной гречневой крупой, пшенной крупой, ячменной крупой, 
молокомъ и 1 чайной ложкой масла. Изъ этого тБста скаты- 
ваютъ орзшки и дають ихъ 4—5 разъ въ день, вливая посл 
каждаго орЪха по 1 мал. ложкЗ молока. Кром$ того у птицъ 
должна все время стоять холодная чистая вода. Такимъ обра- 
зомъ ихь откармливають 20 дней. Для кормлемя можно м?- 
шать ячменную крупу съ пшенной или давать каждую отдфльно. 
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Точно также можно смфшаль солодовую муку или же ячмен- 
ную съ простой пшеничной мукой. ПослВ этихъ катьииковъ 
выфсто молока индюшкамъ можно давать нисколько ложекъ пива. 
Такъ какъ при такомъ кормленши птица не имфеть аппетита. 
то ее приходится кормить насильно. Полъ въ курятникВ дол- 
женъ быть густо усыпанъ пескомъ и его нужно чистить каждый 
день, что крайне необходимо при выкармливани птицъ. 


№ 20. Откармливанше гусей и утокъ. 

Ихъ держать въ маленькомъ сухомъ курятник, посыпан- 
номъ пескомь и 3 раза въ день мфняютъ воду, тажъ какъ они 
быстро грязнять ее. Для Фды имъ дають вволю овса. Въ овесъ 
всыпаютъ полную горсть березовыхъ углей; слфдуетъь слф- 
дить затЪмъ, чтобы корыто всегда было чистое, иначе птица 
не станеть Ъсть. Для перемфны можно кормить солодовой мукой, 
сыфшанной съ пахтаньемъ, отчего мясо дфлается ныжнымъ. 


№ 21. Откармливане нуръ. 

Цыилятъ можно откормить въ 6—8 дней; для этого только 
нужно имЪть маленьый сухой курятникь, съ насышаннымъ на, 
дно пескомъ. Курятникь не долженъ быть высокимъ, чтобы 
птица не могла летать. Ихъ кормать сваренной на молокЪ 
пшенной или ячменной кашей, въ которую прибавлена, 1 лож. 
масла, а для питья даютъ чистую воду. Грецые орзхи служатъ 
такимъ же хорошимъ питательнымъ средствомъ для куръ, какъ 
и для индюшекъ. Л$томъ можно куръ кормитъ отвареннымъ свЪ- 
жимъ картофелемъ, смБшаннымь съ творогомъ или ячменной 
мукой, а также крошками хлфба, намоченными въ кисломь 
молок$. Куры съ охотой Фдять сырое мясо. 

Перезимовавшихъ куръ кормять различнымъ зерномъ. Чтобы 
заставить ихъ лучше нестись, даютъ сырого рубленаго мяса, 
или мясныхъ обрфзковъ. Въ особенности куры любять размя- 
тый картофель, перем$шанный съ крупой и мукой. Такимъ же 
образомъ кормятъ индюшекъ, гусей и утокъ. Если ихъ закор- 
мить, то они совсфмъ перестаютъ нестись или несуть яйца, 
негодныя для высиживаня (болтуны). 


№ 22. Откармливаше свиней. 
Нашихь свиней  слфдуеть предпочитать анг Йскимъ, 
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такъ какь мясо хорошо выкормленныхь здфшнихь сви- 
ней будеть плотнфе и нёжнфе; ветчина сохраняется дольше, 
а жиръ при жареыи не расплывается такъ сильно. 
Откармливаяе этихъ животныхь представляеть очень гру- 
бую, хотя и необходимую работу, такъ какъ безъ сви- 
нины нельзя обойтись ни въ какомъ хозяйствф. Обыкно- 
венно свиней откармливають въ сентябр®, для чего сажаютъ 
ихь не въ плотно построенный хлфвъ, а въ такое помбщене, 
тлф воздухь можеть проходить совершенно свободно. Такъ 
надо поступать потому, что въ тепл свиньи Здятъ очень плохо. 
Въ первые 8 дней ихъ кормять чисто вымытымъ, изрублен- 
нымь сырымъ картофелемъ, перемёшаннымь съ молокомъ (для 
каждой свиньи беруть 11|, бут. молока) и такимъ количествомъ 
холодной воды, чтобы получилась полужидкая кала. Такой 
кормь имъ дають три раза въ день. Утромъ въ 8, днемъ 
въ 12 и вечеромь въ 6 час. Откармливаемымъ свиньямъ 
нельзя давать теплаго корма, потому что мясо сдфлается 
крупичатыхъ. Ихъ кормять такъ регулярно до тЬхъ поръ, 
пока, эта пита имъ не пр1Феться, что, обыкновенно, случается 
черезъ 8—10 дней; слфдующ!е 8 дней ихъ кормятъ чисто вы- 
мытымЪъ картофелемъ, свареннымь въ большомъ котлВ и раз- 
мятомъ вмфст съ простой ячменной мукой (не сов$тую упо- 
треблять крупчалую муку). Затёмъ имъ дають самую грубую 
ячменную муку. Назначенный для животныхь кормъ, надо за- 
готовить заранфе, чтобы дать мук хорошо размокнуть, такъ 
какъ свиньи Фдять тогда лучше. На каждую свинью беруть 
5 ф. муки, обваривають кипяткомъ и замёшивають густую 
калу. Давъ ей постоять, разводять холодной водой, чтобы 
получилась полугустая каша, которую даютъ животнымъ и 
такимъ образомъ кориять ихь 9—10 дней. Слфдующя 4 не- 
дфли даютъ имъ эту кашу утромъ и вечеромъ, & въ полдень 
ржаныя вымолотки, которыя варять въ котлБ и дають въ 
хололномъ вилф. Шри хорошемъь корм8 свиньи дфлаются 
жирными въ 7 недфль. Для корма надо брать муку изъ 
хорошато вымолоченнахо ячменя, а не изъ выпавшаго изъ 
колосьевъ. Что касается до наружной заботы, то хлЬвъ 
слфдуеть чистить каждое утро и обильно покрывать поль 
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свфжей соломой, чтобы свиньи могли лежать на сухой под- 
стилкф. Корыто тоже надо содержать очень чисто и послъ 
каждой кормежки вымывать холодной водой. Если оно замерз- 
неть, то слфлуеть каждый разъ остатки примерзшей пищи от- 
колотить, оттаять кипяткомъь и выбросить вонъ, а залфмъ 
уже класть свЪяйй кормъ. Вообще слфдуетъ слфдить за тфмъ, 
чтобы у свиней посл Фды ничего не оставалось въ корытф, 
потому что онз перепортять Фду своими нечистотами. Лучше 
остатки пищи отдаваль другимъ домашнимъ животнымъ. Во 
внутреннихь губерюяхъ свиней кормятъ турецкой пшеницей, 
которую онф Здятъ съ болышой охотой. Въ такомъ случаф 
первые 14 дней имъ даютъ картофель или тыкву съ мукою, 
з затЪмь 3 раза въ день мягко сваренную турецкую пшеницу. 
ИзрЪдка, для перемфны, можно даваль ячменную муку. У 
свиней должно обязательно ‚стоять другое корыто съ постоянно 
налитою свфжею чистою водой. 


№ 23. Откармливане поросятъ. 


Чтобы получить хорошаго поросенка, надо очень хорошо 
кормить супоросую свинью въ продолжене 4 недфль. Поро- 
сенка пручаютъ къ молоку, въ которое позднфе кладутъ раз- 
моченные куски чернаго хлфба; какъ только поросята начнутъ 
Зсть, ихъ отдфляють отъ старыхъ свиней. Поросятамъ дають 
большое количество разваренной, полугустой ячменной каши съ 
молокомъ; въ первое время прибавляють больше молока, &. 
затЪмъ беруть молоко пополамъ съ кашей. Поросять кормятъ 
3—4 раза въ день, давая имъ корма вволю. Кормлен!е продол- 
жается оть 9 — 12 недфль. Не слздуеть заразъ варить 
слишкомъ большое количество каши, такъ какь она легко 
киснетъ и поросята будутъ Фсть ее неохотно. Можно приба- 
влять въ кормъ кашу изъ мелкой гречневой крупы. Маленькихъ 
животныхь надо держать въ тепломъ хлЬву, въ которомъ поло- 
жено болышое количество соломы, чтобы поросята могли лежать 
въ теплф и сухости, хотя ихъ также, какъ и взрослыхь свиней 
слфдуеть держать въ болфе прохладномъ, нежели тепломъ по- 
мфщени и даваль каждый день пользоваться свфжимъ звозду- 
хомъ. Слфдуеть смотрфть затБмъ, чтобы они не лежали на 
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старомъ навозЁ, такъ какъ это для нихъ очень вредно. Отъ 
такого ухода и корма поросята будуть нзжными и хорошими. 


№ 24. Мыло, приготовленное съ золой, 


Такъ какъ для приготовлешя мыла требуется большое ко- 
личество золы, то ее приходится собирать заранзе. Лучше 
всего годится березовая зола. Золу выгребаютъ прямо изъ печи 
и, не просфивая, высыпають въ большую бочку; просфять 
нужно передъ самымъ употреблешемъ, потому что заранфе про- 
сфянная зола теряеть свою крфпость. ВсЪ жировые остатки 
должны быть употреблены для варки мыла, такъ какъ въ хо- 
рошемъ хозяйствь ничто не должно пропадать. Особенно много 
получается жировыхьъ остатковъ осенью, когда бьютъ скотину. 
Веф остатки нарфзають маленькими кусочками, хорошо вы- 
тапливають на слабомь отн и вытопивися жнръ сли- 
ваютъ въ посудину и хранять впредь до употребленя, такъ 
какъ мыло варятъ въ апрЪяЪ или въ началЪ мая. Варить 
надо въ тажомъ мЪфстЪ, куда не могутъ попасть ни крысы, ви 
мыши. Какъ только соберутся варитъ мыло, надо насфить 
10 пуд. золы. ЗатЬмь берутъ пустую бочку, съ отверспемъ во 
днф, втыкають длинную палку, которая на порядочный кусокъ 
должна выходить изъ бочки, на дно кладутъ сдфланную совер- 
шенно по бочкз крестовину, а на нее коротыя круглыя дере- 
вяшки, на которыя крестообразно кладутъ изрубленную оо- 
лому, чтобы она приходилась совершенно впору; солому надо 
положить на 4 дм. вышиною. Ее накрываютъ толстой старой 
простыней, подтыкають кругомъ края въ солому и вокругъ 
по борту накладываютъ еще свернутый изъ соломы вфнокь, 
чтобы не дать зол пройти насквозь. Когда все будетъ при- 
тотовлено такимъ образомъ, бочку ставять на 2 крфикихъ 
чурбана, приблизительно въ 1—2 $ф. вышиной; установить 
бочку надо какъ можно плотнфе и подъ нее поставить ванну, 
куда можно сифживать щелокъ. Въ большомъ котлЪ киия- 
тятъ р$чную воду, смотря по надобности, и, всыпавъ золу 
въ бочку, наливаютъь на каждые 2 пуда золы 8—10 ведеръ 
воды. Нельзя установить точную мфру, надо сообразоваться 
на глазъ; во всякомъ случа нельзя брать слишкомъ много 
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воды, иначе щелокъ выйдеть черезчуръ слабымъ. Накрывъ 
бочку, даютъ постоять дня два, хорошо перемфшивая каждое 
утро воду съ золою. На утро третьяго дня спускають не- 
много щелока въ подставленную ванну, слегка приподнявъ 
для этой цфли палку, и пробуютъ его крфпость, для чего надо 
вЪ него положить сырое яйцо. Если яйцо будеть плавать по 
верху, то значить щелокъ хорошъ. Тогда кладутъ назначенный 
жиръ. Въ большой котель вливаютъ щелокъ, считая на, 
каждый 1 0. жиру по 1 бут. щелоку и кладуть жиръ. Надо 
постоянно помфшивать большой деревянной лопалкой, потому 
что если перестать м$фшать, то мыло польетъ черезъ край. Че- 
резъ 3 часа надо на 20 ф. жиру подлить ведро щелоку, мёшая 
безпрестанно. Вообще надо всегда имфть ведро со щелокомъ 
полъ рукой, чтобы подлить тотчасъ же, какъ только мыло 
начнеть кипЪть черезъ край. Въ начал варки будетъ много 
иЪны. ПЪна изчезнеть постепенно и получится прозрачная 
масса, которая начнеть сгущаться потихоньку. 20 ф. сала 
варятъ 6—8 час.; чтобы узнать готово ли мыло, беруть 1 ст. 
чистой золы и натапываютъ нфоколько капель жидкаго мыла. 
Если оно будетъ плавать по верху, & вода останется такой 
же чистой, какъ была раньше и, при разсматриван!и на свЪть, 
сверху не будетъ никакого сЪраго блеска, то значитъ мыло готово. 
сли же на вод только покажется сфрый блескъ, то мыло 
нало еще варитъ, подливая щелоку, боле часа, такъ какъ если 
зъ мыл останутся непереваренныя жировыя частицы, то оно бу- 
деть плохо пфниться. Если, по изолфдовави, проба окажется 
хороша, то надо погасить подъ котломъ огонь, влить въ гото- 
вую массу ведро холодной воды и на каждый фунтъ мыльной массы 
положить по пригоршн$ крупной соли, зат$мъ вымфшиваль до 
тъхь поръ, пока соль совершенно не разойдется. Посл чего паль- 
цемъ пробуютъ на лопаткВ, не прилипаетъ ли къ ней мыльная 
масса. (которая теперь должна быть такой же жидкой, какъ 
щелокъ), ин если прилипаетъ, то надо прим$щать еще н$- 
сколько пригоршней соли. Готовую массу процфживають сквозь 
р$фшето въ чистую ванну и ставять на 12—16 час. въ холод- 
ное мфсто, чтобы остыла. Когда мыло совершенно залвердфетъ, 
его разрфзаютъ кусками въ 3 пальца шириною, уставляють 
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на чистую доску и ставять для просушки въ такое мЪето, гдф 
бы проходиль воздухъ, но не было бы солнца. Черезъ каждые 
2 дня куски переворачиваютъ, чтобы они высыхали равном$рно, 
а за тёмъ складываютъ вь ящикъ и ставятъ для хранешя въ 
сухое прохладное мфсто. Мылу нельзя давать мерзнуть, потому 
что оно испортится. Если хотять получить очень бЪлое мыло, 
то его надо послф того, какь залвердфло, разрЪзать и про- 
варить еще разъ. Въ посдфднемъ случаз куски мыла кладуть_ 
въ котель уже безь щелока и на каждые 10 ф. мыла звли- 
ваютъ 5 бут. холодной р®чной воды, вымфшивають на слабомъ 
отн*% въ густую массу, всыпають столько же соли, кахь въ 
первый разъ и, когда соль совершенно распустится, выливаютъ 
мыло въ ванну, а далфе поступаютъ, какъ было описано выше. 
Щелокъ, оставиИйся оть мыла, годится для бфлемя холста. 


№ 25. Бфлеше холста. 


Зима — время для прилежныхь хозяекь, чтобы ткать и 
прясть, такъ что весною обыкновенно бываютъ натготовлены 
для бфлешя различные куски холста. Для приготовлен1я холста 
не слёдуеть брать сию лень, такъ.какъ при бфлени онъ ни- 
когда не бываеть совершенно бфлымъ, а слфдуеть выбирать 
самый лучш бзлый. Для получешя хорошаго холста надо 
ленъ чесать, прясть и ткать самымъ внимательнымъ образомъ. 
Чтобы выбЪзхить холсть надлежащимъ образомъ, нужно вычистить 
какъ можно лучше большой котелъ, чтобы на холстъь не попала 
ржавчина ихи кажя-либо друйя пятна. Холсть вымачивають 
1 день въ холодной водф, затьмъ кладуть въ котелъ, нали- 
ваютъ большое количество крфикато щелока вмЪст$ съ золою 
и варять на слабомъ отнф 2—3 часа. Затфмъ тушать подъ 
котломъ огонь и дають остыть холсту. Передъ тёмъ какъ по- 
ложить холсть въ котель, его надо сначала выжать. Для 0Ъ- 
леня выбираютъ мЪето, которое цфлый бы день было освф- 
щено мартовскимъ солнцемъ. Холсть раскладываютъ на сифгъ, 
не выполаскивая и не выжимая. Нужно остерегаться, чтобы 
не волочить холеть по твердому снфгу, такъ какъ онъ можеть 
легко прорфзаться и сдЪлаться тнилымъ. Холсть оставляють 
5 дней на сыЪфгу, при чемъ его надо переворачивать каждый 
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день. Холсть можно варить 2—8 раза. Сифгъ бфлитъ быстро; 
когда онъ растаетъ, то холсть кладутъ въ бзлильню. 1 разъ 
въ недфлю его надо проваривать въ щелоку; для чего лучше 
всего годится оставшИйся отъ варки мыла шелокъ. Смоченный 
холодной водою холсть каадутъь въ чанъ (на днф которато 
продфлано отверст!е для стока), обливаютъ кипящимъ щелокомъ, 
даютъ постоять !/з часа, сливаютъ щелокъ, снова кипятять 
его и выливають еще разъ на холстъ. Такъ поступають 6—7 
разъ. Это надо дфлаль посл обфда, чтобы оставитъ холстъ 
пролежать ночь въ щелоку. Вынутый изъ щелока холстъ кла- 
дуть въ ванну, заливають большимъ количествомъь горячей 
воды и оставляють на 1|? дня, затЪмъ прополаскивають хо- 
лодной водой, даютъ стечь водз и растягиваютъь на травф; 
чтобы взтеръ не развЪяль холста, ето укр$флляютъ деревян- 
ными шпильками, продфтыми въ петли и воткнутыми въ землю. 
Если нзть дождя, то холстъ надо ежедневно обрызгивать 
холодной водой, каждую недфлю обваривать кипяткомъ и 6Ъ- 
лить до тьхъ поръ, пока не сдфлается съ обфихъ сторонъ 
одинаковаго бфлаго цвЪта. Первыя 3 медфли обвариваютъ 
съ золою, потому что она хорошо уничтожаеть сфрый 
цвЪтъ. Чикогда не слдуетъ для бЪленя брать известь, потому 
что оть нея холстъ дфлается гнилымъ. Когда холсть оконча- 
тельно выбёлился, его надо въ послфдий разъ хорошенько 
промыть съ мыломъ въ обыкновенномъ щелоку, затфмъ ошпа- 
рить, прополоскаль и положить сушиться на горячее солнце. 
Убирать холстъ надо во время, пока не пала роса. Холотъ 
хранятъ въ сухомъ м5стф, такъ какъ отъ сырости на немъ 
появляются пятна. Весь’ запасъ холста надо просушивать и 
провзтривать каждое лФто, всего лучше въ 105$ мфс. въ хо- 
рошую погоду на горячемъ солнц$. Холсть сберегается лучше 
всего, если онъ не свернуть. При такомъ обращеви съ хол- 
стомъ, онъ продержится 50—60 л$тъ. 


№ 26, Руководство къ хорошей стирк$. 


Нахканун®, съ вечера, бФлье намачиваютъ холодной водой, 
въ которую влиты нфоколько ложекь раствора соды. Нельзя 
заливать теплой водой, потому что бфлье вбереть въ себя 
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жирныя пятка. На сл$дующИЁ день, въ 4 часа утра, начи- 
нается стирка. На 20 ф. тонкаго бфлья берутъ 1 ф. мыла, а 
на 20 ф. толстаго—3/ ф. БЪфлье кладутъ въ полугоряй ше- 
локъ и натирають мыломъ. Прежде всего оттирають пятна, а 
затфиъ стирають. Каждую штуку бфлья надо‘ простираль 
нфоколько разъ, выжать и 3 раза перемЪнить шелокъ. Посл 
третьяго раза бЪлье надо крфико выжать, натереть мыломъ 
и сложить въ простыню, въ чистую кадку и 7—8 разъ 
облить, какъ при бЪлени полотна, кипящимъ щелокомъ, въ 
которомъ и оставить бфлье на ночь. Нельзя класть вмЪстВ съ 
тонкимъ бЪфльемъ грубое, въ родф кухонныхь полотенецъ и т. п. 
На слфдующее утро бфлье простирываютъ, крико выжимають, 
складывають въ лоханку и заливають кипящей водой, чтобы 
оттянуть щелокъ, оть котораго бфлье дфлается сфро-голубого 
цвфта; залВмъ простирываютъ еще разъ и, наконецъ, по- 
лощатъ. Полоскать лучше всего въ р%ЕЪЬ, а за неимёшемъ 
ея, во всякомъ случаЪ въ большомъ количествЪ холодной воды. 
Подсинивъ, бЪлье развъшиваютъ. Нужно камачивать и сти- 
рать отдфльно каждый сорть бфлья, какъ то: постельное, сто- 
ловое и кухонное. Нельзя бучить кухонное бфлье вмфстЪ съ 
другимъ, да и вообще его надо стирать напослВдокъ. Всв 
жирныя пятна изъ шерстяныхъ, полотняныхъ, суконныхь и 
ситцевыхь вещей отлично выходятъ при стир простымъ мы- 
ломъ съ холодною водою. Каждое пятно надо хорошо натереть 
мыломъ и стирать до тфхъ поръ, пока оно не исчезнетъ. Въ 
дождливую погоду нельзя развёшивать бЪлье. Если дождь про- 
должается, то лучше бфлье оставить 2—3 дня лежать въ хо- 
лодной водЪ, которую надо м8нять ежедневно. Ручную стирку сл- 
дуетъ предпочитать машинной, потому что въ первомъ случа 
бфлье выстирывается лучше. ПослВ каждой стирки нало пра- 
чечную привести въ порядокъ, лоханки вымыть съ пескомъ 
снаружи и внутри, опрокинуть и налить на дно холодной 
воды, чтобы не разсыхались. 


№ 27. Глажене мужскихь сорочекъ. 


Прежде всего сорочки смачиваютъ въ вареномъ жидкомъ 
крахмал, въ который было прибавлено немного наскобленнахо 
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стеарина; зат$мъ выжимають и высушиваютъ. Передъ глаже- 
шемъ всыпаютъ гореть сухого пшеничнаго крахмала въ плот- 
ную кисейную тряпку и, завязавъ, клалуть въ !/з бут. холод- 
ной воды, въ которой и размфшиваютъ какъ можно лучше, 
Сорочки намачиваютъ въ крахмалф, выжимаютъ, расправляють 
и ненадолго завертываютъ въ простыню. ЗалЪмъ растягиваютъ 
на бфлой фланели и гладятъ сначала съ лфвой, а ПотомЪ съ 
правой стороны, протирая сырою тряпкой. Протираютъ не- 
однократно, тащъ какъ отъ этого является хороний глянецъ. 
Затфиъ гладять до тьхъ поръ, пока рубалика не сдфлается 
твердой и гладкой. Чтобы обрисовать рубецъ, по краю прово- 
дятъ не слишкомъ горячимъ утюгомъ. 


№ 28. Мытье хорошихъ кружевъ. 


Глодкую доску общивають холстомъ, смачивають, нати- 
раютъ мыломь и наметывалтъ кружево такъ, чтобы каждый слф- 
дующ рядь доходиль до половины предыдущаго. Кружева 
натирають мыломт, смачиваютъ водой, завертываютъ въ одинъ 
разъ тонкимъ кускомъ батиста, кладуть въ горячую воду 
и трутъ руками, перемф$няя воду до тЪхъ поръ, пока она не 
будетъ оставаться совершенно чистой. Послф чего пропола- 
окиваютъ холодной водой, дають высохнуть и, снявъ батисть, 
подкрахмаливаютъ кружева жидкимъ пшеничнымъ крахмаломт. 
Снявъ съ доски, завертывають въ простыню, выжимають воду 
и, положивъ между двумя полотенцами, проглаживаютъь съ 
лЪвой стороны не очень горячимъ утюгомъ. Ненакрахмаленныя 
кружева завертываютъ въ чистое полотенце и сушатъ на доск» 
въ тепломъь мфот$. 


№ 29. Мытье шерстяныхъ чулокъ. 


Очень часто отъ первой же стирки у неопытной прачки 
чулки дБлаются свалявшимися и такимъ образомъ портятся. 
Поэтому лучше всего стирать ихъ дома. Въ теплую воду 
кладуть чулки, распяливають каждый отдфльно на л№вую 
руку, причемъ онъ сильно растягивается въ ширину, намы- 
ливають, поворачивая правой рукой и обмакивая, время 
оть времени, въ воду, пока не сдфлается чистымъ; 0со- 
бенко хорошо надо тереть пятки и носки. Чулокъ всегда вы- 
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жимаютъ поперекъ, никогда не вдоль. Простиравъ чулки въ 
двухь водахъ, прополаскиваютъ въ теплой вод а бфлые 
чулки слегка подсинивають, отчего они сдфлаются прекрас- 
наго бфлато пвфта и на, рук выворачиваютъ на изнанку. Рас- 
правленные чулки вфшаютъ для просушки. Вымытыя такимъ 
образомъ чулки не сваляются. Такимъ же образомъ моють и 
друмя шерстяныя вещи, какъ напримёръ: куртки, платки и 
вообще вс вязаныя вещи. 


№ 30. Мытье черныхъ кружевъ. 


Черныя шелковыя, шерстяныя или бумажныя кружева 
моють въ тепломъ обыкновенномъ пивЪ, мЪняя его до тЪхъ 
поръ, пока оно не перестанеть дёлаться чернымъ. Выжатое 
кружево вытятивають и расправляють на черной матери, при- 
крывають сверху другимъ кускомъ черной же матери и оста- 
вляють до т%хь поръ, пока не высохнеть. Тогда они будутъ 
совершенно какъ новыя. Если кружево растянуть на бЪлой 
уалери, то къ нему пристануть бфлые волоски, а этого сдф- 
дуеть избфгаль. Вмёсто пива можно взять крфиый назаръ, 
приготовленный изъ черныхь можжевеловыхъ ягодъ. Для про- 
сушки лучше всего навернуть кружева на бутылку и закр?- 
пить, чтобы ие развертывались, а зат$мъ завернуть бутылку 
въ кусокь черной матери. 


№ 31. Мытье черной шерстяной материи. 


Матерю моють желтымь мыломъ въ теплой водЪ, поло- 
шатъ холодной и выжимають. Бычью желчь размшивають 
въ 12 бут. теплой воды, кладутъ выжатую матерю, оставляють 
на 2—3 часа и хорошо протирають въ рукахъ. 

Вмфсто бычьей желчи можно вымыть. въ крФикомъ настоъ 
перечной мяты, хотя желчь предпочтительнае. Чтобы уничто- 
жить запахъ желчи, надо матерю прополаскивать въ кри- 
комъ настоф изъ перечной мяты. 

№ 32. Выводка чернильныхъ пятенъ изъ бфлаго дерева. 

Пятно смачивають лимоннымъ сокомъ, натирають мыломъ, 
посыпаютьъ золой и труть щеткой, пока оно не сойдетъ. ВмЪсто 
дамона можно взять лимонной кислоты. 
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№ 33. Выводка чернильныхъ пятенъ изъ полотна, 


На пятно выжимають сокъ ИзЗЪ 1/2 лимона, накапываютъ 
прованскаго масла и даютъ полежать 1—3 часа въ теплё и 
труть его нфсколько разъ, пока пятно не сойдетъ. Такимъ же 
образомь выводять пятно изъ ситца; только мфсто, глф оно 
было, останется бфлымъ. Если на бфлье попало красное вино, 
то пятна надо до тфхъ поръ протирать въ рукахъ подь 
пепрерывно льющейся на пятна горячей водой, пока они не 
сойдутъ совершенно. 


№ 34. Удалеше жирныхъ пятень изъ шерстяныхъ матери, 


Пятно натираютъ свфжей глиной и дають высохнуть въ 
тепломъ м$Ьстф, затБмъ протирають руками и пятно исчез- 
нетъ. Изъ черныхъ малерй жирныя пятна выводятъ горячимъ 
кофе и нашатыремъ, взятыхъ въ равныхь частяхъ. Пятно 
надо тереть, обмакнувъ въ смЪсь, сначала съ правой, а 
потомъ съ лЬвой стороны, пока оно не исчезнеть. Изъ легкой 
сЗрой шерстяной матери жирныя пятна выводять сухой кар- 
тофельной мукой. 


№ 35. Удаление чайныхъ пятенъ изъ ситца. 


Патно намазываютъ сперва, масломъ, затфмъ мыломъ, моють 
въ теплой водф и протираютъ руками до тьхь поръ, пока не 
сойдетъ, 


№ 36. Средство для удалешя бфлыхъ масляныхъ пятенъ. 


Пятно натирають желткомъ, зат$мъ водкой и, наконедъ, 
моють водою со взбитой мыльной иной до тёхь поръ, пока 
не исчезнеть и прополаскиваютъ чистою водою. МФето, гдь 
было пятно, останется бЪлымъ. 


№ 36а. Средство для удалешя пятенъ оть сырости. 


1!» лота налатыря толкуть въ порошокь съ 2 торстями 
соли и, всыпавь въ чистую посуду, разводять въ 3/« буг. 
рЪчной волы, а затВмъ кипятять !|» часа. Матерю разстилають 
на солнц и намазываютъ пятна сваренной массой. 


№ 37. Заклеиванме оконъ на зиму. 
НарЪфзанныя полосы бЪфлой бумаги протягиваютъ сквозь 


— 844 — 


кииящее молоко, накладываютъь на оконныя щели и крфико 
прижимають полотенцемъ. Молоко приклеиваетъ гораздо лучше, 
нежели клейстеръ; весною бумату легко снять. 


№ 38. Мытье крашеныхъ половъ. 


Чтобы придать хорош тглянецъь желтому лакированному 
полу, его надо вымести, стереть сырой тряпкой пыль, а за- 
т%мь протереть 2 раза вскипяченнымъь снятымъ молокомъ. 
Протирають шерстяной тряпкой, которую надо варить вмфст» 
съ молокомъ. Протеревъ 2 раза молокомъ, вытирають насухо, 
отчего получается жедательный блескъ. Или на слабомъ огн% 
кипятять 5 бут. воды съ 1 ф. нарфзаннаго кусочками воска, 
2 лот. поталыа и '/з ф. хорошато желтаго мыла. Когда масса, 
слфлается свфтлой, ее выливаютъ въ муравленный горшокъ и 
хранятъ до употребленя. Для натиран!я пола массу нужно 
каждый разъ подогрФваль, чтобы была теплой, налить немного 
на поль и тереть щеткой до тфхъ поръ, пока полъ не сдф- 
лается блестящимъ. Осталокъ хранять до слфдующаго раза. 


№ 39. Мытье перьевъ. 


Перья, сдфлавицяся отъ долгаго употребленя жирными и 
грязными, всыпаютъ въ большой котель, поставленный на 
слабый отонь, и все время мёшаютъ, пока не сойдеть грязь 
и перья не сдфлаются чистыми и хорошими. Тогда ихъ вы- 
нимаютъ изъ котла, разсышаютъ на простыню, чтобы простыли 
и высохли, а затфмъ всыпаютъ обратно въ наволочки. Ихъ 
можно также опустить въ кипящую воду, въ которой и варить, 
пока не сдфлаются чистыми. Высыпавъ на рЪшето, дають 
стечь водз и, разсышавь на простыню, сушатъь на солнц$. 
Если пойдетъ дождик, то сушатъ въ тепломъ мфетЪ, гдЪ про- 
ходить воздухъ; растеребивъ, всыпаютъ въ наволочки и хо- 
рошо выбиваютъ палкой. 


№ 40. Указане, какъ сдЪлать годной къ употреблемю новую 
деревянную посуду, назначенную для храненя молока, огур- 
цовъ ит. п. 


Необходимо до употреблемя удалить изъ посуды вкусъ 
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дерева. Прежде всего новую посуду опрокидываютьъ въ кипя- 
щую воду, въ которой и оставляютъ нЪкоторое время. Вынувъ, 
наливаютъ холодной воды и такъ оставляють дня на два. Вы- 
ливъ воду, протираютъ посуду мелкой солью, смоченной водкой 
и, накрывьъ, оставляютъ на 24 часа, затЗмъ снова моютъ, 
какъ можно лучше, и употребляють въ дфло. Деревянную по- 
суду, которая была зимою все время въ употреблевши, надо 
весною вышпарить какъ слфдуетъ, обмыть снаружи и внутри 
мыломь съ пескомъ и спрятать въ холодное сухое, хо- 
рошо провфтриваемое мфсто. Если дать посудф высохнуть, то 
она развалится, потому ее надо поставить на кирпичи, чтобы 
дать доступъ воздуху и не дать ей сдфлаться затхлой. Нахо- 
дящуюся въ употреблени посуду опрокидываютъ рядами на 
скамью и на дно наливають немного воды. Если у деревянной 
посуды появился дурной запахъ, то ее надо нЪФсколько разъ 
протереть уксусомъ съ водкой и дать постоять болфе долгое 
время; или же вышпарить взтками можжевельника; для этого 
можжевеловыя вЪтки надо положить въ посуду, налить горячей 
воды и бросить раскаленные камни, затфмъ закрыть н такъ 
оставить на пфлый день; потомъ надо вылить воду, выкинуть 
камни и можжевельникъ и тотчасъ же какъ слфдуетъ вымыть 
водою. Слфдуеть поступать такимъ образомъ со всякой дере- 
вянной посудой, напримфръ: кадками для капусты, масла и 
проч, потому что припасы, положенныя въ неприготовленную 
посуду, будуть негодны къ употребленю. 


№ 41. Средство противъ моли. 


Пряча въ маЪ мфсяцз зимнее платье, его надо прежде 
всего высушить на солнцф и хорошенько выколотить. Сундукъ, 
назначенный для хранев1я вещей, обиваютъ старой простыней, 
всыпають нЪФеколько горстей высушенныхъ опилокъ, кладутъ 
м8Вховыя вещи, мЪхомъ кверху, перекладывая табачными 
листьями, зат$мъ накрываютъ старой простыней, снова кла- 
дуть вещи и такъ продолжаютъ, пока все не будетъ уложено. 
Сверху накрывають простыней, кладуть табачные листья и 
насыпають опилокъ. Вместо табаку можно взять нафталина 
иди полыни. 
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№ 42. Различныя средства для удалещя мелкихъ муравьевъ изъ 
комнатъ. 


Эти насзкомыя любять сахаръ ин медъ; чтобы удалить 
муравьевь, мфето гдф они ползають посыпають порошкомъ 
оть насфкомыхь или смазывають отваренной рыбной водой; 
Кром того можно на ихъ пути положить кусокъ камфоры, вели- 
чиною съ бобъ, завернувь его въ шерсть вмфстЪ съ трема 
зернами перца. Еще поливають мфсто, гдф они ползаютъ, 
водкой и посыпаютъ мелко истолченной сЪрой. Чтобы удалить 
муравьевъ изъ сада, надо смочить тряпку рыбьимъ жиромъ, 
обернуть деревья и воткнуть нфоколько томатовыхь листьевъ. 


№ 43. Растворъ для склейки стекла. 


1|, лота рыбьяго клея кладуть въ глиняный горшокъ, вли- 
ваютъ 1 пивной стаканъ крфикой водки, дають разойтись и 
варять растворь 10—15 мин.; давъ остыть, намазывають объ 
стороны разбитаго стакана, крфико сжимають, связывають 
и ставять въ теплое мЪото, чтобы высохло. Черезъ и®сколько 
часовъ можно снять шнурокъ и употребить стаканъ въ дфло, 
только его нельзя болфе мыть горячей водой или ставить на 
торячее м$ето. 

№ 44. Огнеупорная замазка. 


Для приготовлевя этой замазки, въ 1 бут. молока вливаютъь 
1 стаканъ уксусу и, какъ только оно свернется выкладываютъ 
массу на полотняную тряпку, чтобы стекла, вода. Оставшееся 
свернувшееся вещество (1|з бут.) смёшиваютъ съ 8 бфлками 
и всыпають столько негашенной извести, чтобы образовалась 
густая каша. Такой кашей замазываютъ трещины въ горшкахъ 
и котлахъ. Эта масса обладаеть свойствомъ отъ огня дфлаться 
все крЪиче. 

№ 45. Замазка для фарфора. 


9 частей отжатаго творогу и 1 часть известковаго порошка 
растираютъ съ небольшимъ количествомь воды и !/з чайной 
ложк. стекляннаго порошка. Когда масса станетъ прозрачной 
ее употребляютъ для склеивашя фарфоровыхь вещей. 





Вегетер!ансн!й столъ. 


ПРЕДИСЛОВИЕ. 


Кром нижеслфдующихь рецептовъ, для вегетеранскаго 
стола годятся помфщенныя въ книги молочныя кушанья, 
салаты, грибы, сладые супы, кушанья изъ яиць, пироги (за 
исключешемъ съ мясною и рыбною начинкой), пуддинги, кремы, 
мороженыя и т. п. 

Такъ какъ молочные продукты и овощи составляютъ самую 
существенную часть вегетеранскаго стола то и слфдуетъ по- 
заботиться о томъ, чтобы они были самато высокаго качества. — 
Молоко должно быть оть коровъ съ хорошимъ кормомъ а ие 
питающихся отбросами, потому что молоко послЪднихъ будеть 
плохого вкуса. Молоко оть молодой скотины полезнЪе нежели 
отъ старой.— Масло для приготовлешя всякихъ овощей должно 
быть самаго лучшаго качества и не подкрашенное. 

Овощи надо чистить днемъ, при свЪтф, и какъ можно 
тшательнВе, тВмъ болзе что на звсфхь сортахь капусты и 
салата, а также и на щавелЪ водятся червячки. Вычищенныя, 
обмытыя овощи кладутъ на '/з часа въ соленую воду, чтобы 
освободить ихъ отьъ всего излишняго и, обмывъ въ 3-й разъ, 
ставять варить.-—-Овощи кладутъ въ кипящую ключемъ воду и 
солять слегка. Веф сорта гороха и бобовъ, цвЗтную капусту, 
спаржу, обыкновенную капусту, морковь и картофель надо 
варить на большомъ отн, безъ перерыва, пока не сдф- 
лаются мягкими. При варкВ св5жихъ овощей ни въ какомъ 
случаЪ не слфдуетъ накрывать кастрюлю, потому что онё по- 
теряють пвфть, сдфлаются желтыми и невкусными. ЧЪмЪ 
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быстр%е сварятся овощи, тёмъ он вкуснфе. Обыкновенную 
капусту варятъ сразу, а цвфтной надо сначало дать вокнифть, 
слить воду и затфмъ уже поставить варить. 


Гренки къ бульону и овощамъ. 


НарЪзанную тоненькими ломтиками польскую булку укла- 
дываютъ на листь, обливають каждый ломтикъ маленькой 
ложкой растопленнаго масла, густо посыпають сыромъ и ста- 
вятъ въ печь, чтобы зарумянился. Гренки, приготовленные безъ 
сыра, подать къ овощамъ. 

Дулой способ. Большой кусокъ свфжаго масла, пермфиш- 
вазтъ, какъ можно лучше, съ полною ложкою сыра и намазы- 
вають на, нарфзанные ломтики булки и, не поливая уже маслозть, 
ставять въ печь, чтобы зарумянились. Подають къ супу. 

Третай способь. Тоные ломтики булки разрЪзаютъ на узшя 
полоски, кладуть на сковороду и безь всякаго масла подру- 
мяниваютъ въ печи. Эти гренки подаются къ сладкимъ супамъ. 

Крутоны изь бълоло хлуба. Тонко нар$заннымъ ломтикалгь 
булки придаютъ красивую форму, кладуть на блюдо и обли- 
вають смфсью, приготовленной изъ яйца, взбитаго съ чашкой 
молока. Давъ постоять ифсколько минутъ валяютъ ломтики въ 
сухаряхь, кладуть въ растопленное на сковородв масло и 
слегка зарумянивають въ печи. Вынувъ изъ печки носыпають 
сыромъ и подаютъ къ супу. Аислосладкий хлюбь къ овощамь.— 
Хлфбъ нарфзаютъь сначало ломтиками, а затбмь красивыми 
кусочками, клалуть въ растопленное на сковородЪ масло и 
подрумянивають съ обфихъ сторонъ. 


Супы. 


№ 1. Супь изъ спаржи. 


1 $. вычищенной не толстой спаржи нарфзаютъ кусочками 
ВЪ |2 дюйма длиною и, обмывъ, ставятъ варить въ 3 бут. 
вскипяченной воды, прибавивъ по вкусу соли. Когда спаржа 
сдЪлается мягкой, супъ подправляють бешемелью, которую при- 
тотовляють слёд. образомъ. Въ кастрюлв варять {/, ф. св$- 
маго масла съ 2 столовыми ложками муки, чтобы получилась 
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прозрачная масса, въ которую вливають н5сколько ложевъ го- 
рячей воды, и, хорошо разм5шавъ, выливаютъ въ спаржевый 
супъ, прибавляють ложку сахару и желтокъ, разуфшанный въ 
чаши сливокъ. Когда вливають сливки съ желткомъ то нужно 
потихоньку все время размфшивать супъ. Всыпавъ мелко на- 
р$занной зеленой петрушки подаютъ горяч супь на столь. 
Къ супу подаютъ пирожки или гренки. Можно также опустить 
въ супь заварныя клецки или подать къ нему маленьюя яич- 
ныя крокетки. - 

Супъ можно также подать съ мелко нарфзанной каротелью 
и горохомъ. 


№ 2. Супь изъ огурцовъ, по-англиски (на 4 чел.). 


Вычистивъ 3—4 огурца, выбрасываютъ сЪмячки; нарф- 
завъ мясо кусочками, посыпаютъ слегка солью и даютъ по- 
стоять нфкоторое время, пока огурцы не дадутъ сока; тогда, 
сливъ жидкость кладуть огурцы въ кастрюлю, наливаютъь 
21|. бут. воды, прибавляютъ 1 ф. масла и варятъ до мягкости. 
Нарфзаютъ мелко 1|» ф. очищеннато щавеля, споласкиваютъ 
водою и, хорошо отжавъ, кладуть въ огурцы; прибавивъ 
сваренную въ масл до мягкости луковицу, подправляютъ 
супъ, какъ обыкновенно бфлымь мучнымъ соусомь и по- 
даютъ на столъ. Вместо мучной подправки можно положить 
(что будеть гораздо вкуснЪе), 1 чашку риса и 1!з ф. масла и 
проварить, чтобы сушъ быль густымъ. Передъ подачей на столь 
кладуть въ супъ желтокъ, растертый съ 2 ложками сметаны, и 
хорошо размфшивають, а потомъ посыпаютъ еще мелко на- 
рЪзаннымь укропомъ. 

Для приготовлеюя надо 2 часа. 


№ 3. Луковый супъ (ва 4 чел.). 

6 мелко изрфзанныхъ большихъ луковицъ кладуть на 
1/3 часа въ холодную воду, а затЗмъ тушалъ въ !/, ф. масла 
до тфхь поръ, пока не испаритея сокъ. Тогда воыпаютъ 
1 столовую ложку мукн, хорошенько промфшиваютъ, вливаютъ 
2—3 бут. воды, солять и варять густой супь. Размфшавъ 
суть съ 2 желгками, выливаютъ на гренки. Если желаютъ 
могуть подать яйца, сваренныя въ мёшечекъ. 


Поваренная книга. 54. 
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№ 4. Супъ изъ кореньевъ, подправленный желтками (на, 5 чел.). 


Чисто промытые мелко нашинкованные коренья: 1 мор- 
ховь, 1 рЬпу, 1 луковицуи 1 сельдерей кладутъ въ кипящу!о 
воду (3 бут.), слегка солять и варять пока коренья не будуть 
мягкими. Вынувъ коренья кладуть въ супъ 1/, ф. свБжато 
масла. 8 желтка размзшивають съ 2 ложками воды и ложкой 
муки, выливають въ супь, варять еще 10 мин., взбивал 
древеснымъ взничкомь и, снявъ съ огня, тотчасъ же подають 
вмфств съ поджаренными ломтиками хлфба на столь. Варить 


супъ надо 2 часа. 
№ 5. Супъ изъ моркови (на 4 чел.). 


Чисто вымытыя 4 большя моркови и 5 большихъ очищен- 
ныхь картошекь натирають на теркЁ, кладутъь въ кастрюлю 
вмфстЪ съ 1 очищенной луковицей и, наливъ 2 бут. воды, ва- 
рятъ до мягкости, затЪмъ солять слегка, прибавляють 1!/з ф. 
масла, подправляють картофельной мукою (1 маленькую ложку 
картофельной муки разводять въ небольшомъ количеств® воды) 
и кипятять еще нфсколько минуть; въ чашкВ сливокъ разм%- 
шивають | желтокъ, выливають въ супь, хорошо перемфши- 
ваютъ и, всыпавъ мелко нарЪзанной зеленой летрушки, по- 
дають съ гренками. 


№ 6. Супъ изъ кореньевъ съ сырымъ картофелемъ. 


Вычишенные, нарфзанные ломтиками, обмытые холодною 
водою коренья — большую морковь, сельдерей, р$пу, порей, ва- 
рять до мягкости въ большомъ количествЪ воды и протираютъ 
сквозь сито. Полученное пюре кладуть въ кастрюлю, наливають 
2 бут. воды, солятъ, кладуть {|3 ф. масла и 5 сырыхъ круп- 
ныхь, вычищенныхъ вымытыхъ картошекъ, натертыхъ на тергф. 
Проваривъ все выфств подають съ гренками. 


№ 7. Супъ изъ кореньевъ (на 6 чел.). 


Вычищенный крупный сельдерей нар$заютъ ломтиками; птин- 
куютъь 2—3 моркови, предварительно вырфзавъ сердцевину; 
очищенную кольраби нарфзають ломтиками какъ сельдерей; 
3 очищенныхь порея также нарфзають ломтиками. Вее это 
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обмывають холодною водою и кладуть` для варки въ 3—4 бут. 
кипящей посоленой воды. Когда коренья сдфлаются мягкими, 
подправляють супъ + ф. масла съ 2 ложками муки (см. № 1), 
солятъ по вкусу и, м5шая безостановочно, прибавляють 1 жел- 
токъ, размфшанный въ чашкВ сливокъ; посыпавъ мелко на- 
р%заннымъ укропомъ, подаютъ съ гренками. 

Для приготовленя надо 11| часа. 


№ 8. Супъ изъ кореньевъ, по-французски (на 6 чел.). 


Маленьый кочанъ бЪлой капусты очищаютъ оть зеленыхъ 
листьевь и варять въ соленой вод до половины мягкости. 
Вычистивь 10 штукъ не особенно крупной моркови, выр$- 
заютъ сердцевину и шинкують; 2 вычишенныхъ крупныхъ 
сельдерея нарфзаютъ ломтиками. Нарфзанную морковь и сель- 
дерей варятъ до мягкости въ отдфльныхъ кастрюлькахъ. Тща- 
тельно чистятъь 20 свЪжихъ шампиньоновъ, рЪжутъ полосками, 
бросають въ воду съ уксусомъ, пока вс грибы не будутъ 
изрЪзаны. Въ кастрюлю кладутъ 1|з ф. масла и немного лимон- 
наго сока; какъ только масло растопится кладутъ грибы, 
тупать ихь 10 минуть и отставляють въ сторону. Полумягкую 
сваренную капусту звынимають изъ воды, разрфзаютъ на ма- 
леньве куски и кладутъ вмфстВ съ морковью, сельдеремъ и 
тоже мягко сваренной синей кольраби въ кастрюлю, въ которой 
вскипячено 3 бут. воды съ бешемелью (см. № 1) и, прибавивъ шам- 
пиньоны, варятъ изсколько времени. Посыпавъ зеленой петруш- 
кой подаютъ съ гренками. Для приготовлен я супа надо 2 часа. 


№ 9. Зеленыя щи (на 6 чел.). 


По 4 ф. хорошо перебранныхъ, чисто вымытыхъ и очи- 
шенныхь листьевь щавеля и свекольника шинкують съ 2 
кочнами салата, кладуть въ кастрюлю, въ которой распущено 
1|з ф. свфжаго масла и тущатъ на слабомъ огнВ, пока зелень 
не будеть почти мягкой; тогда вливаютъ 3 бут. кипятку, под- 
правляють до надлежащей густоты бФлымъ мучнымъ соусомъ 
и варятъ 10 минуть. Подавая на столь посыпаютъ мелко на- 
р$заннымь укропомъ и зеленой петрушкой. Ко щамъ подають 
сметану и яйца, сваренныя въ мфшечекъ. ВыБсто яицъ можно 
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подать поджаренные ломтики хлЪба. Можно положить въ супъ 
мелко нашинкованной свеклы только ее надо сварить отдфльно 
въ водЪ, съ небольшой прибавкой масла. Также можно при- 
бавить въ супъ ложки дв сырого свекольнаго сока.—Приго- 
товлеве мучного соуса для подправки, какъ краснаго такъ и 
бфлаго, подробно описано въ самомъ начал книги (см. стр. 
24, № 8. Бешемель или кулисъ) почему и прошу читатель- 
ницъ внимательно прочитать данный рецептъ, чтобы не приходи- 
лось повторять одно и тоже. Для приготовленя супа надо 2 часа. 


№ 10. Щи изъ свЪжей капусты, съ томатомъ (на 6 чел.). 


Очищенный отъ верхних листьевъ, кочанъ свЪжей капусты 
разрзаютъ пополамъ, кладутъь въ кипящую воду, солятъ не- 
много и варятъ пока не сдёлается почти мягкимъ; тогда выни- 
маютъ изъ воды, шинкуютъ узкими полосками, выбрасывая 
твердые стебли. Въ кастрюл$ варять !], ф. масла съ 1 пол- 
ной лож. муки и, какъ только масса сдфлается прозрачной, 
разводять 8 бут. воды, варятъ чтобы загустЪло; нарфзанную 
капусту слегка провариваютъ съ маленькой ложкой масла, и 
клалуть въ вскипяченую, заправленную мукою воду, приба- 
влають оть 2—3 лож. пюре изъ томатовъ и варятъ пока 
калуста не сдфлается совершенно мягкою. ‘Ложку мелко нарЪ- 
занной зеленой петрушки, 1 лож. мелко нарфзаннаго укропа и 
очищенную, мелко нар$занную сваренную въ. маслВ луковипу 
растираютъ вмфстБ какъ можно мельче и кладутъ въ супъ. 
НЪеколько штукъ отвареннаго мелкаго картофеля тоже кла- 
дуть въ ши и, поваривъ минуты двф, подають на столъ. 
Ко шамъ подаютъ сметану, пшенную кашу (см. отдфлъ пироги 
»№ 85), поджаренные ломтики хлЪба или маленыйе пирожки. 


№ 11. Щи изъ сафоя (на 6 чел.). 


Хоропий, плотный, желтый кочанъ сафоя, очищаютъ отъ 
зеленыхъ листьевъ, разр$заютъ пополамъ, клалутъ въ кипя- 
щую воду и варять, пока не будеть полумягкимь, вынимаютъ, 
даютъ остыть, выр$заютъ кочерыжку, а листья рЬжуть на 
куски, кладутъ въ кастрюлю и тушать въ 14 ф. масла. Въ 
отдфльной кастрюлЪ варять до мягкости 1 очищенный, нашин- 
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кованный узкими полосками сельдерей. Вынутую капусту посы- 
паютьъ ложкой муки, хорошенько встряхиваютъ, мфшаютъ лож- 
кой, прибавляють сваренный сельдерей, и для вкуса нарфзан- 
ную маленькими кусочками морковь, вливаютъ 3 бут. воды и 
варять !/, часа. Если супъ будеть не достаточно густымъ, то 
можно прибавить полную маленькую ложку картофельной муки, 
разведенной водой и проварить слегка. Въ мискЪ размфши- 
ваютъ 1 желтокъ съ 1 чашкой сливокъ и потихоньку вливаютъ 
горя супъ. Посыпаютъ зеленой петрушкой. Подаютъ под- 
жаренный хлфбъ. Для приготовленя надо 2 часа. 


№ 12. Супъ изъ цвфтной капусты (на 6 чел.). 


Назначенную для супа, капусту очищаютъ оть всфхъ зеле- 
ныхь листьевъ и мелкихъ гусеницъ, сидящихь между отдфль- 
ными кочежками, затбмъ чисто обмываютъ соленою водою, 
кладуть въ кипяшую воду, варять до половины мягкости и 
сливаютъ воду. Зеленые гороховые стручья шинкуютъ узкими 
полосками; чистятъь 20—30 маленькихь каротелекъ, также 
шинкують узкими полосками и, вымывъ, клалуть вмЪств съ 
нашинкованными стручками въ 8 бут. кипяшей, слегка посо- 
леной воды и варять до мягкости. Въ отдфльной кастрюлВ 
тушатъ 20 мин. полусваренную цвфтную капусту (ее должно быть 
1 полная тарелка) съ '|з ф. масла и кладутъ къ сваренной 
каротели и гороху; затмъ подправляють бфлымъ соусомъ изъ 
1/4 ф. масла и 1 лож. муки (см. приготовлеше соуса въ № 1) 
варятъ н%®которое время и горячимъ выливають въ миску, въ 
Боторой размшивая потихоньку, заранфе растираютъ 1 жел- 
токъ съ 1 чашкой сливокъ. Посыпавъ зеленой петрушкой 
подають со сдобными ватрушками, поджареннымъь хлЪбомъ 
или блинчиками съ рисомъ (см. отд. пироги). Для пригото- 
влемя надо 2 часа. 


№ 13. Супъ изъ щавеля (на 5—6 чел.). 


18 ф. масла зарумявиваютъ до свфтло-желтаго цвфта съ 
1 полной лож. муки. 1 ф. щавелю, очищаютъ оть стеблей, 
рЬжуть мелко, споласкиваютьъ. отжимають воду и кладуть на 
нЪсколько минуть, чтобы сильно прогрфлось, въ зарумяненную 
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муку, ЗатВмъ вливають. 3 бут. воды и варятъ; когда супъ 
загустфеть всыпають маленькую ложку мелко нарфзаннаго 
укропа, и столько же шнитлука. Въ мискВ растираютъ 1 жел- 
токъ съ.1 лож. сметаны и, помфшивая постепенно, вливаютъ 
горя й супъ. Къ нему подають яйца въ мёшечекъ и жаре- 
ный картофель. 10 очищенныхь картошекъ кладуть на круг- 
лую сковороду въ растонленное масло и, часто переворачивая, 
жарять, зарумянивая со вобхъ сторонъ. Если подается жаре- 
ный картофель, тогда не дають яиць. Можно подать ячмен- 
ный хл№бъ. Для приготовлевя надо 2 часа. 


га 


№ 14. Супь изъ щавеля съ перловой крупой (на 5 чел.). 

о Вь продолжени часа размачивають въ водф !/, ф. перло- 
вой крупы, средняго сорта, затфмъ сливаютъ воду и ставять 
зарить въ 4 бут. воды. 1 ф. щавеля очищаютъ совершенно 
оть стеблей, мелко шинкуютъ, обмывають хоходной водой, ошиа- 
ривають кипяткомъ и, сливъ воду, кладуть щавель въ супъ (въ 
то время, когда крупа будеть уже мягкой и суть сдфлается 
слизистымъ), затьмъ прибавляють 1/з ф. масла, немного соли 
и варятъ на маломъ огнё 1| часа, пока суть не станеть 
очень слизистымъ. Къ супу подають сметану. Это очень вкус- 
ный супъ. Для приготовлешя надо 21/з часа. 


№ 15. Перловый супъ съ грибами. 


4—5 бЪзлыхьъ грибовъ намачивають съ вечера горячей 
водою и, нарфзавъ узкими полосками, кладуть въ сваренный 
(какъ вь предыдущемъ №) перловый супь, прибавляють 11 ф. 
масла, немного соли и варятъ пока грибы не будуть мягкими 
а супЪ слизистымъ. _Сушь подають со сметаной. | 


№ 16. Супъ изъ сморчковъ (на 5 чел.). 


Полную тарелку, какъ можно лучше вычищенныхь еморч- 
ковъ, нарфзанныхь ломтиками, тупатъ до готовности въ '!, $. 
масла, съ неболышомъ количествомь перца и соли; затёмъ 
вливають 2 бут. воды, всыпаютъ 1 лож. муки и варять еще 
15 минуть. 3 желтка размЬшиваютъ съ 1 чаш. сливокъ, выли- 
вають въ супъ и, перем5шавъ, тотчасъ же снимають съ огия, 
и подають на столь. Подаютъ крокетки изъ булки. 


а 


№ 17. Перловый супъ съ солеными огурцами (на 5 чел.). 


У 3 вычищенныхь соленыхъ отурцовъ, срфзають мясо 
(чтобы не попали с$мячки), шинкуютъ его узкими чолосками 
и варятъ до мягкости. Большой очищенный сельдерей нарф- 
залотъ сначала ломтиками а потомъ шиинкують узкими поло- 
сками, кладутъ въ кастрюлю вмфст$ съ 2 большими корнями 
моркови (безъ сердцевины’), нарфзанными ломтиками, и варять 
все вмЪфстЪ до мягкости. Перловую крупу варятъь какъ было 
уже сказано въ № 14 и, какъ только коренья сдфлаются мяг- 
вими, сливаютьъ воду и кладутъ въ перловый супъ вмфотЬ съ 
20 маленькими, кругло очищенными картошками. Когда кар- 
тофель будеть мягкимъ прибавляють 1 ф. свЪжаго масла, 
немного соли и поваривъ еше 1/4 часа подають на столъ. Ёъ 
супу подаютъ сметану. Для приготовленя надо 3 часа. 


№ 18. Перловый супъ съ черносливомъ или кишмишемъ 
(на 5 чел.). 


Сваривъ перловый супъ кажь сказано въ № 141, кладутъ 
въ него 1/з ф. масла, провариваютъ чтобъ суть быль слизи- 
стый и прибавляють 20 шт. чернослива, свареннаго отдЪльно. 
Въ супь кладутъ также сваренныя сушеныя яблоки. Съ черно- 
слива, а также и съ яблоковъ, надо сначала слить воду и тогда 
положить въ супъ. Къ супу можно подать. сливки.—Также 
получится вкусный супъ если положить въ него, вмфсто ябло- 
ковъ и чернослива, '|« ф. кишмишу. Кишмишьъ надо хоро- 
шенько перебрать, очистить оть стебельковъ, чисто промыть 
и положить въ супъ когда онъ уже проварится на половину. 
Къ супу, приготовленному съ кншмишемъ, не подаютъ сливокъ. 


Для приготовлев1я надо 3 часа. 


№ 19. Красныя кислыя щи съ бЪлыми грибами (на 5 чел.). 


Тушать 1 ф. кислой капусты, приготовленной безъ мор- 
кови и яблоковъ. Беруть 3—4 свфжихь боровика, нарфзають 
полосками, чисто моють, кладутъь въ !з ф. зарумяненнато 
масла, прибавляютъ очищенную мелко изрфзанную луковицу 
средней величины, немного бфлаго перца и соли. Слегка по- 
жаривъ на слабомъ огнф, кладутъ ложку сметаны и тушатъ уже 
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какъ слфдуетъ. Грибы кладуть въ тушеную капусту, хорошо 
перемфшивають, посыпаютъ ложкой муки, снова перемфти- 
ваютъ какъ можно лучше и тупалъ еще короткое время, затЁмъ 
вливають 2'/з бут. кипящей воды и проваривають ши кажъ 
слфдуеть. Напослёдокъ приправляють щи 1—2 лож. жженаго 
сахару, разведеннато водой, для чего надо поджечь на ско- 
вородф 1 маленькую ложку мелкаго сахару и развести водою. 
Ко шамъ подаютъ поджаренные ломтики хлЬба, посыпанные 
сыромъ. Для приготовленя надо 21|2 часа, 


№ 20. Нислыя щи съ томатомъ. 


Въ кастрюлю клалутъ 1 ф. отжатой кислой капусты, 1/4 ф. 
свЪжаго масла, очищенную луковицу, разрззанную пополамъ, 
1 маленькую вычищенную и вымытую морковь, нарфзанную 
тоненькими ломтиками, 1 кислый яблокъ, тоже нарЪзанный 
ломтиками, вливають 1 бут. кипятку и, накрывъ кастрюлю, 
тушать до мягкости на слабомъ огнф. Затфмъ прибавляютъ 
21, бут. кипящей воды, подправляють мучнымъ соусомъ, 
варять еще !/, часа на маломъ огнф и кладутъ 2 лож. пюре 
изъ томатовъ. Поваривъь н$5сколько минуть прибавляють 
нЪеколько ложекъ сметаны, провариваютъ и подаютъ. Ко щамъ 
подаютъ гречневую кашу, пирожки съ яйцами или разр$зан- 
ныя пополамъ яйца, сваренныя въ м$5шечекъ. Для пригото- 
влевшя надо 2'/, часа. 


№ 21. Супъ изъ зеленаго, сушенаго горошка (на 5 чел.). 


Съ вечера намачивають !|, ф. сушенаго горошка въ отвар- 
ной, холодной водф. На другой день сливаютъ воду, кладутъ 
горохъ въ кастрюлю, наливають 3 бут. воды, кладутъ очи- 
щенные, вар$занные ломтиками морковь и сельдерей и варятъ 
до мягкости. Зат$мъ протираютъ сквозь сито, н въ получен- 
ное тороховое пюре кладуть 1/, ф. масла, растертаго съ мукою, 
перем$шиваютъ все вмЪстЪ, какъ можно лучше, и солятъ. 
Въ мискВ разм$шивають 1 желтокь съ 1 чашкою сливокъ и, 
не переставая мЪшать, вливаютъ потихоньку горяй супъ. 
Подають поджаренный хлЪбъ или пирожки. Для приготовленя 
надо 3 часа. 
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№ 22. Супъ изъ зеленаго гороха съ каротелью (на 5 чел.). 


Вь 1|, ф. свфжаго, растопленнаго въ кастрюлф масла всы- 
паютьъ полную, глубокую тарелку зеленаго гороха (чтобы былъ 
средый спфлости) и нашинкованную въ длину, вычищенную 
каротель и, вливъ ложки двЪ воды, тушалъь до мягкости, затфуъ 
вливаютъ 21/, бут. воды, варять еще н$которое время, под- 
правляють бьлымъ мучнымъ соусомъ ( см. № 1) и посыпаютъ 
мелко нарфзанной зеленой петрушкой. Въ мискВ размьши- 
ваютъ 1 желтокъ съ 1 чашкой сливокъ и, не переставая 
мфшать, вливаютъ потихоньку горяй супъ. Въ отдфльной 
Бастрюл5 варять заварныя клецки, выбираютъ ихъ шумовкой 
и кладуть въ супъ. Вмфсто заварныхъ, можно положить 
клецки изъ манной крупы (см. отдфлъ пироги). Для пригото- 
влешя надо 11|, часа. . 


№ 23. Супъ изъ зеленыхъ бобовъ (на 6 чел.). 


Очищаютъ отъ волоконъ 1—2 ф. зеленыхъ бобовъ, шин- 
кують наискось и тушатъ до мягкости, такъ же какъ горохь 
только безъ каротели. Какъ только бобы сдзлаются мягкими, 
наливають 3 бут. кипящей воды (на 2 ф. бобовъ), подпра- 
вляютъ мучнымъ соусомъ, приготовленнымъ изъ 1 ф. масла, 
и 2 лож. муки (см. приготовлен!е подправки въ № 1), варять еще 
10 мин. и посыпають мелко нарфзанной зеленой петрушкой. Въ 
мискВ размёшивають 1 чаи. не очень кислой сметаны и поти- 
хоньЕу вливаютъ горяч супъ, помфшивая все время. Въ супъ 
можно положить любыя клецки или подалъ блинчики съ начинкой 
изъ яицъ съ грибами. Кром того въ суть можно также поло- 
жить мелко изрфзанную морковь (безъ сердцевины), тушеную 
вЪстЬ съ бобами, нарфзанные мелье стручки гороха, 20 кар- 
тошекъ, величиною съ грецкй орЪхъ, и маленьюмя клецки. Для 
приготовлешя надо 2 часа. 


№ 24. Супъ изъ бълой фасоли. 


2 ф. перебранныхъ бобовь размачивають съ вечера 
отварной, простывшей водой. На другой день сливають воду, 
всыпаютъ бобы въ кастрюлю, заливаютъь большимъ количе- 
ствомь воды и варять до мягкости; половину бобовъ отета- 
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вляютъ въ сторону, & другую половину протираютъ сквозь 
сито, разводять 2 бут. кинящей воды, подправляютъ 1/, ф. 
масла, растертаго съ мукой (см. № 1), кладутъь немного соли 
и варять короткое время. Въ мискЪ растирають 1 желтокъ 
съ 1 чашкой сливокъ, вливають супь и кладутьъ въ него 


отставленные бобы. 


№ 25, Гороховый супъ съ рисомъ (на 6 чел.). 


1 ф. перебраннаго, хорошаго, желтаго тороха намачи- 
ваютъ съ вечера, сливаютъ на другой день воду и, наливъ 
5 бут. свфжей воды, ставять варить. Когда горохъ сдфлается 
мяткимъ, его протираютъ вмфстБ съ водою севозь сито; полу- 
ченное пюре выливають въ кастрюлю, прибавляють 1/4 ф. 
масла и 1 полную маленькую ложечку картофельной муки, 
разведенную въ холодной водё и хорошо размфшиваютъ все 
вмЪстф. 1|4 ф. риса тушатъ до мягкости въ водф съ солью и не- 
большимьъ количествомъ масла и часто помфшивають вилкой, 
чтобы зерна оставались цфльными. Готовый рисъ кладуть въ 
супъ. Въ мискЗ растирають 1 желтокъ съ чашкой сливокъ, 
потихоньку вливаютъ супъ и тотчасъ же подають на столъ. 
Для варки супа надо 3 часа. 


; № 26. Нартофельный супъ со сметаной (на 3 чел.). 


20 очищенныхъ, крупныхъ мучнистыхь картошекъ разрз- 
заютъ на 4 части, кладутъ въ кастрюлю, наливаютъ большое 
количество кипящей водыхолять и ставять варить. Еогла, 
картофель сдфлается полумягкимъ, кладуть чашку или 1], ф. 
хорошей сметаны, варять еще немного, чтобы картофель сдф- 
лался совершенно мягкимъ. Напослфдокъ прибавляють ма- 
леньмй кусочекь свфжаго масла и 1 чайной лож. свфжей 
чернушки. Суть долженъ быть полутустымъ. Вмфото сме- 
таны въ супь можно влить 1|, бут. парного молока и пова- 
рить немного, чтобы супъ сдфлался оть картофеля слизи- 
стымъ.\»Въ супь кладуть немного соли, посыпають мелко на- 
нарЪзанной зел. петрушкой и подають на столь. Супъ можно при- 
готовить безъ сметаны и молока, въ тахомъ случаф надо положить 
побольше масла и посыпать мелко нар$заинымъ укропомъ. Для 
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приготовлев1я надо 11|, часа. Супъ можно приготовить еще 
слБдующимъ образомъ: картофель отвариваютъ въ соленой 
водф, сливають ее прочь, а картофель протирають сквозь сито. 
Полученное пюре кладутъ въ кастрюлю, посынають маленькой 
ложкой муки, кладуть '|з ф. масла, хорошо перемфшиваютъ 
все вмфстВ и, вливъ 11|,—2 бут. кипящей воды, варятъ густой 
супъ. Въ мискЪ размфшивають 1 желтокъ съ 1|, ф. смотаны 
и, помфшивая, вливаютъ потихоньку горя супъ и тотчасъ же 
подаютъ на столъ. Къ супу подаютъ гренки. Польсый хлЪбъ 
нарфзають сначала ломтиками, а загЪмъ маленькими 4 уголь- 
ными кусочками; ‘на сковороду кладутъ маленьый кусочекъ 
масла и нарфзанные кусочки булки, поджаривають на, слабомъ 
огнф, зарумянивая до свтлаго колера и подаютъ къ супу. 
Съ картофелемъ можно также сварить очищенные сельдерей и 
луковицу и протереть вм$стЪ сквозь сито; въ готовый супъ всы- 
пають зеленой петрушки. 


№ 27. Суть пюре изъ картофеля, по-французски (на 4—5 ч.). 


20 очищенныхьъ картошекъ нарфзаютъ тоненькими ломти- 
ками и промывають въ 2 водахъ. Крупный очищенный сель- 
дерей и 1 луковицу также нарфзаютъ ломтиками, кладуть 
вмзств съ картофелемъь въ кастрюлю, слегка посыпаютъ солью 
и б$лымъ перцемъ, прибавляють 1/, ф. свЪжаго масла, накры- 
ваютъ кастрюлю и тушатъ на слабомъ огнз, часто помфшивая, 
пока овощи не будуть почти мягкими; тогда вливаютъ 2 бут. 
кипящей воды, варять до мягкости, протираютъ все вмЪстф 
СЕВОЗЬ Частое сито и вливають въ супъ 1/4 бут. кипяшихъ сли- 
вокъ. Растеревъ желтокъ въ миск, осторожно вливаютъ горя- 
1 супъ и подаютъ съ гренками или какими нибудь пирожками. 


№ 28. Картофельный супъ по-французски. 


1 полную ложку мелко нарфзанной зеленой петрушки и 
немного кервеля кладутъь въ 1/, ф. масла, посыпаютъ слегка 
мукою и парять до свЪтло-желтаго цвЪта; затЪмъ вливаютъ 
2 бут. горячей воды, слегка солятъ, кладутъ 12 шт. протертаго 
сквозь рёшето картофеля и варятъ все вм5стф короткое время. 
` (Картофель варятъь въ шелухЪ, чистятъ горячимъ ни тотчасъ же 
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протираютъ). Въ мискф растирають 2 желтка, размфшивая 
вливають горяч сунъ и кладуть готовыя картофельныя клецки, 
которыя приготовляются слфд. образомъ. 2 протертыя кар- 
тошки перембшивають какь можно лучше съ 1 цльнымЪ 
яйцомъ, ложкой сметаны, неболышимъ количествомъ соли и 
налертаго мускатнаго орзха, !|з $. растертаго масла, налер- 
тымъ пармезаномь и 1 лож. муки; надфлавъ маленькихь кле- 
цокъ, поджаривають ихъ въ масл, слегка подрумянивая съ 
обфихъ сторонъ и подають съ супомъ. 


№ 29. Картофельный супъ. 


10 очишенныхь картошекъ нарфзаютъ ломтиками; мелко 
шинкують 1 большую вычищенную морковь (удаливъ сердце- 
зину) и рёжутъ мелко 1 сельдерей и зеленую часть 2 вычи- 
щенныхь пореевъ; кром того беруть еще брюссельскую ка- 
пусту или хоропий желтый сафой. Сафой очищають отъ ко- 
черыжки и мелко шинкують. Затёуъ всз поименованныя 
овощи варятъ вмфстВ до мягкости и, сливъ воду, проти- 
раютъ сквозь частое сито. Полученное пюре разводятъ ки- 
пящей водою до надлежащей густоты, прибавляютъ 1|, ф. 
масла, растертаго съ мукой и варять нфкоторое время. Въ 
мисЕЪ растирають 2 желтка и помфшивая потихоньку вли- 
ваютъ горяч супъ. 


№ 30. Супъ изъ земляныхъ грушъ съ каротелью (на 5 чел.). 


Чисто моють 1 ф. крунныхь земляныхъ грушъ (мелыя не 
тодятся) и, наливъ кипяткомъ, ставятъ варить. Когда будутъ 
мягкими (только не слишкомъ) соскабливаютъ дочиста кожу. 
Въ отдфльной кастрюлЪ варять до мягкости 10 шт. вычищен- 
ной каротели, нашинкованной узкими полосками, и 1 сельдерей 
нарфзанный ломтиками. У каротели надо вырфзать сердцевину 
Кажъ только каротель будеть готова, протираютъ груши сквозь 
решето и кладуть въ кастрюлю, въ которой уже сварена про- 
зрачная масса изъ 1|, ф. масла и 2 ложекь муки. Хорошо 
перемфшанное съ масломъ пюре заливають 8 бут. кипящей 
воды, свова перемфиивають и провариваютъ. Затфмъ при- 
бавляють сокъ 1 лимона, безъ зеренъ, кладуть сваренную 
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каротель съ сельдереемъ и варять еще короткде время. Супъ 
долженъ быть густымъ. Въ мискЪ размьшиваютъ 1 желтокъ 
СЪ 1|2 чашкой сметаны и потихоньку вливаютъ горя супъ. 
Въ него можно положить маленьшя заварныя клецки; или же 
подать пирожки изъ сдобнаго тфста. Для приготовлея супа 
надо 2 часа. 


№ 31. Англискй супъ изъ каштановъ (на 5 чел.). 


Въ вод варятъ до мягкости 30 каштановъ. Очистивъ, 
откладывають половину въ сторону, а остальные протираютъ 
сквозь частое сито вмфстБ съ 2-мя размоченными польскими 
булками. Полученное пюре кладутъ въ кастрюлю, прибавляютъ 
1|« ф. масла, обваленнаго въ мукф, и м5шаютъ на горячей 
плит}, пока масло не растаетъ; тогда вливають 2—8 бут. воды 
и варятъ густой супъ, кладутъ оставленные каштаны, ва- 
рятъ еще короткое время и для придачи супу болБе тонкаго 
вкуса вливають 1 ст. марсалы. Въ мискЪ растирають 1 жел- 
токъ съ 1 чашкой сметаны и осторожно примЪшиваютъ горя- 
9 суть. Для приготовленя надо 2 часа. 


№ 32. Супъь пюре изъ рфпы (на & чел.). 

10 очищенныхъ рЪть, средней величины, нарфзаютъ лом- 
тиками и отвариваютъ въ обильномъ количеств воды. 
Сливъ воду протирають р$пу сквозь рёшето; полученное пюре 
кладутъ въ кастрюлю, прибавляють !/+ ф. масла, воьитаютъ 
1 лож. муки, наливають 2 бут. воды, варять густой супъь и 
солять по вкусу. Въ мискЗ растираютъ 1 желтокь съ чаш- 
кой сливокъ, вливають супъ и подаютъ съ гренками. Для при- 
тотовлемя надо 2 часа. 


№ 33. Лапша. (на + чел.). 


Варятъ супъ изъ 3 бут. воды, полной тарелки всевозмож- 
ныхь мелко нашинкованныхъ суповыхъ кореньевъ, 1/, фунт. 
масла и небольшого количества соли. Когда коренья будуть 
мягкими, кладуть лашшу (приготовленное для лашши крутое 
тЪсто натираютъ на теркз) и варятъ пока лашша не посп$етъ; 
тогда всыпшають мелко нар$занной зеленой петрушки и по- 
далотъ на столь. Для приготовленщя надо 11|, часа. 
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№ 34. Супъ изъ поджаренной муки 

18 ф. масла и 13 4. муки поджаривають на сковородЪ, 
чтобы были красиваго свфтло-коричневаго цвЪта (отнюдь не 
темнахо, такъ какъ тогда супь будеть не вкуснымъ) и кла- 
дуть въ 8 бут. кипящей воды, всыпаютъ щепотку соли и 
столько же сахара, и варятъ лока, супъ не сдЪлается слизистымъ. 
Въ миск растираютъ 3 желтка и, помфшивая, вливають по- 
тихоньку горяч супъ. Подають къ супу поджаренные въ 
масл» гренки. Этоть супъ можно сварить также съ 1|з бут. 
бЪлаго вина, тонко срёзанной цедрой съ ![з лимона, и сахаромъ 
по вкусу. Приправляють 3 желтками и подаютъ гренки. 


№ 35. Рисовый супъ съ бфлымъ виномъ (на 5 чел.). 


1|, ф. риса размачиваютъь въ водф, сливають воду, ставятъ 
варить, наливъ 11|» бут. воды и положивъ щепотку соли, '/в ф. 
свЪкаго масла и немного лимонной цедры. На сковород$ под- 
румяниваютъ слегка 1 лож. масла съ 1 маленькой ложк. муки, 
вливаютъ 1/> бут. благо вина и провариваютъ минуты двЪ, 
задфмъ выливають въ рисъ и прибавляють остальное вино; 
кром того вливаютъ еще 1 бут. воды, варятъ н$околько вре- 
мени, кладуть по вкусу сахара и подаютъ на столь. 


№ 36. Супъ изъ вина съ чернымъ хлфбомъ и корицей (на 5ч.). 


Варять 1 бут. бфлаго вина съ 1 бут. воды, небольшимъ 
количествомъ лимонной цедры, маленькимъ кусочкомъ корицы 
и сахаромъ по вкусу. Когда закипитъ, всыпають 1 большой 
стакань истолченныхъ сухарей изъ чернаго хлфба и 1|4 ф. 
перебранной коринки и варять 15—20 мин. Супь подають 
торячимъ или холоднымъ. 


№ 37. Супъь изъ вина, съ сухарями (на 6 чел.). 


8 натертыхь на теркЗ сухарей ставятъ вариться съ 1 бут. 
воды, небольшимъ количествомъ лимонной цедры и маленькимъ 
кускомъ корицы. Когда прокипить 1/+ часа, протираютъ сквозь 
сито, прибавляютъ 1 бут. бЪлаго вика, 1/> бут. кипящей воды, 
сахара по вкусу и разм5шиваютьъ супь съ 8 желтками. 

Суть изз вина съ бисквитомь. Кипятять 1 бут. бфлаго 
вина съ 1 бут. воды, небольшимъ количествомь лимонной 
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цедры и корицы и сахаромъ по вкусу. Когда вскипитъ н$- 
сколько разъ подправляютъ 1 лож. картофельной муки, разм$- 
шанной въ небольшомъ количествЪ холодной воды и тотчасъ же 
подаютъ на столь. Къ супу подають бисквиты. 


№ 38. Рисовый супъ съ томатомъ (на 4—5 чел.). 


1/4 {ф. риса размачиваютъ 1 часъ въ водф. Потомъ сли- 
ваютъ воду. !|з ф. масла зарумяниваютъ въ кастрюлЪ, кладутъ 
очищенную луковицу, прожариваютъ ее, залЪмъ кладутъ раз- 
моченный рисъ и тушатъ 15—20 мин. Положивъ еще очищен- 
ную, нарфзанную морковь, сельдерей и 4 зрЪлыхъ томала, нали- 
заютъ 2 бут. воды, варять все до мягкости и протираютъ 
сквозь частое сито. Въ пюре кладутъ '/з ф. свЪжаго масла и 
подливаютъ на глазомфръ горячей воды, чтобы супъ не быль 
слишкомъ густымъ. Въ отдфльной кастрюлф отваривають въ 
водЪ съ солью 1/4 ф. крупнаго риса, кладуть въ готовый супъ, 
подправляютъ двумя желтками и подаютъ на столь. Для при- 
тготовлешя надо 21|/з часа. 


№ 39. Рисовый супъ съ овощами (на 5 чел.). 


Отваривають въ водЪ съ солью !|, ф. риса, зал$мъ вли- 
вають 2—3 бут. воды, чтобы получился почти густой супъ, въ 
который кладуть отваренные овощи, кавъ то: 1/2 ф. спаржи, 
маленьюе кочешки цвзтной капусты и тушеные сморчки, на- 
р$фзанные ломтиками. Можно также положить и бВлыхъ гри- 
бовъ. Поваривъ все вмЪстБ н$которое время, подправляютъ 
1|, ф. масла, размЪшаннаго съ ложкою муки и варятъ пока 
подправка совершенно не разойдется въ суп. Разм5шавъ 
супъ съ 2 желтками, подаютъ на столъ. 


№ 40. Рисовый супъ (на #4 чел.). 


3 бут. воды варятъ съ '/, ф. масла и мелко нарфзанными 
суповыми кореньями, кладуть отдфльно сваренный въ водз съ 
солью рисъ (1|« ф.), варятъ все вмфстЪ нЪ%которое время, по- 
тихоньку выливають въ миску, въ которой предварительно раз- 
мЬшали желтокъ, и тотчасъ же подаютъь на столь. 


№ 41. Супъ изъ саго (на 4 чел.). 
1|+ ф. саго варять до мягкости въ большомь количествь 
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воды, залЪмъ солятъ слегка, кладуть 1|з ф. масла и варять 
пока саго не станетъ прозрачнымъ. Въ мискВ растирають 2 
желтка и потихоньку вливають горяч супъ.—ВмФсто саго 
можно взять крупной манной крупы.—Супъ можно сварить съ 
бфлымъ виномъ. Въ такомъ случа$ надо взять 1 часть воды и 
2 части вина. 


Кушанья изъ овощей и зелени, кушанья 
изъ яицъ и салаты. 


№ 1. Запеченная кислая капуста (на 8 чел.). 


Хорошо отжалые 2 ф. кислой капусты кладутъ въ кастрюлю 
виЪстф съ !/« ф. свЪжаго масла, вливаютъ 2—5 лож. воды и, 
накрывъ, тушать до мягкости, затёмъ вливаютъ хоропий ста- 
канъ бфлаго вина, прибавляютъ 1 лож. сахару и хорошо пере- 
иъшиваютъ все вмфств. Смазавъ форму масломь кладутъ ка- 
пусту; 1 ф. сметаны смфшиваютъь съ 4 желтками, растер- 
тыми съ ложкой масла и, перемшавъ все выфетф съ ка- 
пустой, прибавляютъ 4 взбитыхъ бЪ$лка, кладутъ сверху нЪ- 
СколЬЕО кусочковъ масла и ставятъ форму въ кастрюл$ съ киия- 
щею водой въ печь и пекуть 1 часъ; когда зарумянится подаютъ 
на столь съ блиичиками, начиненными рисомъ или просто съ 
пазитетнымь тЪстомъ безъ всякой начинки (см. отд. пироги). 


№ 2. Кислая капуста, запеченная съ картофелемъ. 


Капусту приготовляютъ совершенно такъ же, какъ сказано 
выше. Отвариваютъ въ шелух» 20 большихъ картошекъ и, вы- 
чистивъ, натираютъ на терк$, затЪмъ кладутъ въ кастрюлю: и 
пропаривають съ 1/4 ф. масла.—Форму смазывають масломъ, 
посыпаютъ сухарями. Кладутъ сначала рядъ капусты, затзмъ 
рядъ картофельнаго пюре и т. д. пока форма не будетъ полна. 
3 желтка разм шивають съ 1 ф. сметаны, 3 лож. налертаго 
пармезана и 1 лож. толченыхъ сухарей, прибавляють 3 взби- 
тыхъ бфлка и выливаютъ въ форму на капусту. Сверху кла- 
дутъ нфсоколько кусочковъ масла и пекутъь въ печи, въ водя- 
ной банЪ, какъ сказано въ предыдущемъ №. 
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№ 3; Горохъ въ формф (на 4 чел.). 


Перебирають 1 ф. совершенно зрфлаго гороха съ твердыми 
и почти желтоватыми зернами. Горохъ варятъь до мягкости 
такимъ образомъ, чтобы вся вода почти испарилась и проти- 
раютьъ сквозь сито. 1+ ф. масла растираютъ добфла, примф- 
шиваютъ къ нему 5 желтковъ, чашку сливокъ, чалику толче- 
ныхъ сухарей, немного соли и ложку сахару и, перемфшавъ 
какъ можно лучше, кладуть протертый горохъь и осторожно 
перем$шиваютъ со взбитыми бфлками. Приготовленную массу 
кладутъ въ форму (смазанную масломъ и обсыпанную сухарями) и 
лекутъ 3! часа. Подаютъ съ зарумяненнымь масломъ.—Такимъ 
же образомъ можно приготовить и желтый сухой горохъ. 


№ 4. Зеленые бобы, запеченные въ формф. 


1 $. нашинкованныхь зеленыхъ бобовъ бросаютъ въ соле- 
ный кипятокъ и на сильномъ огнф варятъ до мягкости. Сливъ 
воду прибавляютъ въ бобы маленькую ложку мелко нарёзан- 
ной зеленой петрушки и немного натертаго мускалнаго орЪха, 
а далфе приготовляють совершенно такъ же, какъ только 
что описанный горохъ. Къ запеченнымъ бобамъ можно подать 
бешемель. 


г 
\/№ 5. Свжая капуста, запеченная въ форм (на 8 чел.). 


| `Беруть большой, очень плотный бфлый кочанъ капусты, 
очищаютъ оть зеленыхь наружныхъ листьевъ, разр$зають 
пополамъ и мелко шинкують ножомъ, выбрасывая кочерыжку 
и твердые стебли. Нашинкованную капусту варять 1|« часа, 
въ соленой водф; затфмъ сливаютъ воду, а капусту кладутъ 
обратно въ кастрюлю, прибавляють 1/4 ф. масла, посьышають 
слегка бфлымъ перцемъ, тушатъ до половины мягкости и 
дають остыть. Между т6мъ перемфшиваютъ какь можно лучше 
1|, ф. истолченныхь сухарей съ2 яйцами, 2 лож. растоплен- 
наго масла и 1 чаш. сметаны. Бфлую форму вымазывають 
масломъ, посышають сухарями, кладутъ въ нее слой капусты 
ВЪ 1|2 дюйма толщиною, на нее слой приготовленной смЗсти, 
снова капусту п т. д. пока форма не будетъ наполнена. Верх- 
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ый капустный слой посыпають толчеными сухарями, кладуть 
нфокольго кусочковъ масла и пегуть 11/, часа въ печи. По- 
даютъ съ зарумяненнымь масломъ. 


№ 6. Суфле изъ каштановъ (на 6 чел.). 


1 ф. сваренныхь калтановь очищають отъ скорлупы п 
внутренной кожицы и трутъ на терк$. :/, ф. масла растирають 
добзла и постепенно перемфитивають съ 4 желтками, 1|з бут. 
сливокъ, небольшимь количествомъь соли, 3 лож. толченыхъ 
сухарей, 1 лож. сахару и натертыми каштанами. Перем$- 
шанную съ 4 взбитыми бфлками массу перекладывають въ 
форму, смазанную масломъ и обсыпанную сухарями. Пекуть въ 
печи 1 часъ. Подають съ голландекимь соусомъ. 


№ 7. Суфле изъ картофеля по-французски. 


Въ золь или въ печи пекуть въ шелух$ 14 крупныхъ 
картошекь; кажь только картофель поспфеть, его тотчасъь же 
чистять и горячимь протираютъ сквозь сито; въ горячее пюре 
кладутъ 1|, ф. свЪжаго масла и дають остыть. Въ холодное 
пюре кладуть 4 желтка, немного соли, 1/, ф. сметаны, 3 лож 
лучшей шиеничной муки и перемшивають все вмЪстф какъ 
можно лучше. НапослВдокъ осторожно примзшиваютъ взбитые 
бфлки, перекладываютъь въ смазанную масломъ форму, посы- 
пають сверху сухарями и пекуть ‘|, часа, хорошо подрумяни- 
вая. Подаютъ поджаренное масло. 


№ 8. Картофельное суфле съ пармезаномъ. 


Пекуть и протираютъ картофель какъ въ предыдущемъ №. 
Цюре перем шиваютъ съ 11|, ф. сметаны, 4 желтками, 1 ф. 
натертаго пармезана, 3 лож. муки и небольшимъ количествомъ 
соли. ПослЪ всего прибавляють взбитые бЪлки, переклады- 
ваютъ въ глиняную форму и пекуть, какъ сказано въ № 7. 
Подають съ зарумяненнымь масломъ. 


№ 9. Картофель съ пармезаномъ. 


Чистять 12 картошекъ, отваренныхь съ шелухой, залфмъ 
разминаютъ деревянной толкушкой и перемфшивають карто- 
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фельную массу съ 3 взбитыми яйцами, 1|, ф. натертаго пар- 
мезана или швейцарскаго сыра, небольшимъ количествомъ соли 
и перца, 2 ложками сметаны и нфсколькими ложками расто- 
пленнато масла. Массу кладуть въ смазанную масломъ плоскую 
форму и, положивъ сверху нфсколько кусочковъ масла, посы- 
пають сухарями и пекуть !|, часа, хорошо зарумянивая. По- 
дають съ поджареннымь масломъ. 


№ 10. АнглйсвЙ картофельный пуддингъ. 


Отваренный, очищенный картофель протирають сквозь сито. 
Пюре (котораго должна быть полная глубокая тарелка) поли- 
ваютъЪ !|з ф. растопленнаго масла, прибавляютъ 3 яйца, 2 лож. 
муки, 2 лож. сахару, немного соли, !|, бут. сливокъ и, пере- 
мфшавъ все вмЪстЪ какъ можно лучше, выкладываютъ на сма- 
занную масломъ сковороду, посыпаютъ сухарями и пекутъ въ 
печи 1/, часа. Подаютъ съ фруктовымъ соусомъ. 


№ 1. Англйск картофельный пуддингъ. 


Полную тарелку свареннаго протертаго, мучнистатго карто- 
феля перемфшиваютъ съ 1|, ф. растертаго масла,” 1|в ф. са- 
хару, солью, 1|, ф. перебранной, чистой коринки, 6 взбитыми 
яйцами, рюмкой хереса или нфеколькими ложками коньяку и, 
переложивъ въ смазанную масломъ форму, пекуть 3!, часа, 
Подаютъ съ фруктовымъ соусомъ. 


№ 12. Картофель въ форм. 


Перемфшивають полную тарелку протертаго картофеля съ 
1|> челикой растопленнаго масла, маленькой чашкой молока, 
1|з ф. сырой манной крупы, небольшимъ количествомъ соли и 
3 взбитыми яйцами и, промЪшавъ нФкоторое время въ одну 
сторону, перекладывають массу въ смазанную масломъ форму 
и пекуть !|2 часа, хорошо зарумянивая сверху. Подають мо- 
Локо или зарумяненное масло. 


№ 13. Картофельное пюре съ луковымъ соусомъ. 


Вычищенный картофель отвариваютъ въ соленой водф и 
протираютъ сквозь сито. Полную тарелку картофельнаго пюре 
| 55* 
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кладуть въ кастрюлю, прибавляютъ !|в ф. масла, 1|,.ф. сме- 
таны, немного соли и на горячей плитЪ перемфшиваютъ все 
выфст} какъ можно лучше; затфмъь примфшивають осторожно 
1 взбитое яйцо. На сковород зарумяниваютъ !|з ф. масла, 
кладуть изрёзанную луковицу, всыпають ложку толченыхъ су- 
харей и, размфшавъ, выливають на картофельное пюре. 


^ № 14. Картофельныя котлеты. 


Картофель отвариваютъ въ шелух и, вычистивъ, горячимъ 
протираютъ сквозь сито. 1 ф. протертаго картофеля перем$- 
шивалть съ 1/, ф. растертаго масла, небольшимьъ количествомъ 
соли, натертымъ мускатнымь орзхомъ и 3 яйцами. Надфлавъ 
маленьких котлеть, валяють ихъ въ сухаряхъ пополамъ съ 
мукою и обжаривають въ кипящемъ масль, зарумянивая съ 
обфихъ сторонъ. Подаютъ въ котлетамъ соусъ изъ шампиньо- 
новъ или бфлыхъ грибовъ (см. отд. трибы). Для соуса нужно 
грибы нарфзать очень мелко. 


№ 15. Рисовыя котлеты съ грибнымъ соусомъ. 


На водф варять густую кашу изъ !|, ф. риса, солятъ 
слегка, кладуть немного масла и даютъ остыть. Холодный 
рисъ перемфшивають съ 2 яйцами, 2 лож. растопленнаго 
масла, 1 лож. густой сметаны и, надфлавъ маленьких, плос- 
кихъ котлеть, валяють ихъ въ сухаряхъ, кладутъ въ кипящее 
масло и жарять, зарумянивая съ обфихъ сторонъ. Подають къ 
котлетамъ грибной соусъ. Можно подать также соусъ изъ ово- 
шей. Рисъ можно приготовить еще тавкимъ образомъ. Сваривъ 
густую калту, какь сказано выше, перемфшиваютъ съ разбол- 
таннымъ яйцомъ и, давъ совершенно остыть, нарфзаютъ массу 
ломтиками въ паледъ длиною и поджариваютъ точно такъ же, 
кавъ котлеты. Въ такомъ вид ихъ подають къ супу. 


№ 16. Швейцареюй пуддингъ изъ шпината. 


Вскипятивъ 2 ф. шпината, даютъ стечь водЪ и мелко рубятъ. 
Изрубленный шпинатъ кладуть въ кастрюлю, перем$шиваютъ 
съ !|, Ф. масла, 3 цфльными яйцами и 5 желтками; посыпавъ 
мукою м5шаютъ до тёхъ поръ, пока не образуется густая, 
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свфтлая масса; тогда снимаютъ съ плиты и даютьъ остыть. 
1|» булки размачивають въ водф, выжимають, кладуть въ шпи- 
натъ, хорошо перемфщиваютъ и, прибавивъ 5 взбитыхъ 6%л- 
ковъ, выкладывають въ форму, смазанную масломъь и обсы- 
панную сухарями. Пекутъ *|+ часа. Подають съ бфлымъ соу- 
сомъ (бешемелью), разм шаннымъ съ желткомъ. 


№ 17. Щавель (на 3 чел.). 


Перебранные листья щавеля (1 фунтъ) чисто промываютъ, 
даютъ вскипВть въ соленой водЪ и, отжавъ воду, рубять очень 
мелко. Изрубленный щазель кладутъ въ кастрюлю и, часто по- 
ыъшивая, тушатъ съ 1/з ф. масла. Выступивций сокъ слизаютъ 
прочь и, слегка посыпавъ щавель мукой, вым шиваютъ, чтобы 
было густо. Гарнирують разрЗзанными на 4 части яйцами. 


№ 18. Шпинать (на 4 чел.). 


2 ф. перебраннаго, очищеннаго отъ стеблей, чисто вымы- 
таго, шпината кладутъ въ соленый кипятокъ, даютъ разъ вски- 
иЪть, откидывають на рЬшето и, давъ стечь водЪ, мелко ру- 
бятъ. 1|, ф. масла растираютъ добфла; протирають сквозь сито 
6 желтковъ, сваренныхь въ крутую. Растертое масло, желтки 
и мелко нарфзанный укропъ кладутъь въ шпинать и мЬшаютъ 
на горячей плит пока не закипитъ, прибавляютъ 2 лож. го- 
рячей воды и слегка солятъ. ПМшинать гарнируютъ поджарен- 
нымъ кислосладкимъ хлЬбомъ и яйцами въ м5шечекъ, или на- 
р»заннымъ омлетомъ (см. отдфлъ пироги). 


№ 19. Шпинать въ другомъ родф. 


Перебравь и вычистивъ 1 ф. шпината и */2 ф. щавеля 
варятъ, какъ было сказано выше, дають стечь водВ и мелко ру- 
бятъ. Векипятивъ въ кастрюлб |, ф. масла, кладутъ въ него 
мелко изр$занную луковицу, поджариваютъ до мягкости, кла- 
дуть изрубленный шпинать со щавелемъ и вымфшивають все 
вмБстБ на горячей плитЪ. Всыпавъ ложку толченыхь сухарей; 
мЬшаютъ еще немного и выкладываютъ на блюдо. Гарнируютъ 
поперемЪнно яйцами и цпфльнымь зажареннымъ, румянымъ 
картофелемъ. 
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№ 20. Спаржа. 


Вычищенную спаржу нарфзаютъ кусочками въ 1 дм. дли- 
ною и, вымывъ, кладуть въ кипящую воду, приготовленную съ 
солью, небольшимъ количествомъ масла, и сахара. Варятъ, пока 
спаржа не будеть мягкой. Болфе тоный способъ приготовлен я 
спаржи заключается въ слёдующемьъ. Отваривъ спаржу, сли-. 
ваютъ воду. Въ масл поджаривають сморчки или шампиньоны 
и приготовляютъ клецки изъ сухарей. Въ середину блюда, 
складываютъ спаржу, кругомъ кладуть клецки, а поверхъ кла- 
дуть шампиньоны или сморчки и обливаютъ голландекимъ соу- 
семъ (см. соусы). Гарнирують также паштетами безъ начинЕн 
и подають цвфтную капусту. 

Можно приготовить спаржу болфе просто. 1 ф. спаржи от- 
варивають безъ масла и сахара и сливаютъ воду. ЗатБыъ кла- 
дуть спаржу въ кастрюлю, прибавляютъ !|, ф. масла и нали- 
вають такое количество воды, чтобы спаржа была только 
покрыта. Давъ вскиифть, кладуть въ спаржу кусокъ булки (въ 
1 дюймь величиною), размоченный въ молокЪ и перемфшан- 
ный съ 8 взбитыми яйцами, немного соли, немного сахару и 
варять густой соусъ. Подавая, всыпають зеленой петрушки и 
гарнирують яичницей глазуньей.—Сларжу можно подаль еще 
такимъ образомъ. Сливъ воду съ отваренной спаржи, кладутъ 
ее на блюдо, поливають зарумяненнымъ масломъ, посыпають 
сухарями и гарнируютъ яичницей глазуньей. 


№ 21. Стручновый горохъ съ каротелью. 


Самые молодые стручья (когда они еще безъ зеренъ) 
сахарнато гороха шинкують полосками въ '|, дм. ширн- 
ною; затфмъ беруть равное количество каротели, чисто скоб- 
лять ее, нарЪзаютъ полосками и промываютъ. Горохъ и ка- 
ротель кладуть вм?стВ въ кипящую, слегка посоленную воду 
и варять на сильномъ огнф, пока не будуть мягкими. Не сл8- 
дуетъ брать много воды для варки. На 1 ф. гороха беруть 
1], ф. масла и подправляютъ бЪлымъ соусомъ, чтобы было 
густо. Подавая, всыпаютъ зеленой петрушки и гарнирують 
маленькими клецками изъ толченыхъ сухарей и половинками 
янць, сваренныхь въ мфшечекъ. Такимь образомъ можно при- 
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готовлять всЪ сорта сахарнаго гороха, а также и бобовъ. Можно 
не приготовлять соуса, а облить горохъ растопленнымъ масломъ и 
подать съ яичницей глазуньей или поджареннымь хлЬбомъ. 


№ 22. Цвфтная капуста подъ бешемелью. 


Берутьъ, смотря по надобности, 1 или 2 кочна цвЪтной ка- 
пусты, очищаютъ отъ мелкихъ зеленыхъ листьевь, кладутъ въ 
холодную воду, въ которой распущена горсть соли и даютъ 
полежать н8которое время, чтобы удалить гусеницъ, сидящихъ 
между кочешками. Въ кастрюл кипятятьъ воду, кладутъ горсть 
солн и капусту. Когда капуста будетъ мягкой, ее вынимаютъ 
изъ воды и кладуть на блюдо. На горячей плитБ въ кастрюлф 
размфшиваютъ 1 лож. масла съ 1 лож. муки и, какъ только 
масса сдфлается прозрачной, вливають чашку сливокь и, раз- 
мЬшавъ какъ слЪдуетъ, обливаютъ цв$тную капусту. Посыпавъ 
зеленой петрушкой, подаютъ на столь вмфстВ съ омлетомъ съ 
грибами. ВмЪото бешемеля, капусту можно облить зарумянен- 
нымъ масломъ съ сухарями. Для приготовленя надо 11] часа. 


№ 23. Зеленые бобы съ грушами. 


1 ф. зеленыхъ бобовъ очищають отъ волоконъ и шинкують 
какъ обыкновенно, наискось. Вскипятивъ воду съ солью, кла- 
дуть бобы и варять до половины мягкости. 4 очищенныя 
кислыя груши разрёзаютъ на 4 части и вырёзаютъь сфмян- 
ныя коробочки. Груши кладутъ въ бобы, прибавляютъ немного 
сахару, лимонной цедры и 1 ломтикь лимона безъ зеренъ. 
Посл всего кладутъ !|в ф. свЪжаго масла и варягъь, пока не 
будетъ мягкимь; подправляють поджаренной мукой и подаютъ 
съ омлетомъ. 


№ 24. Зеленые бобы съ ябловами. 


Очищенные оть волоконъ бобы (1 $.) шинкуютъ наискось 
и варятъ въ соленомъ кипяткВ, пока не будуть въ половину 
мяткими. 3 антоновскихь яблока очищають оть кожи, раз- 
рфзаютъ каждое на 6 частей и, выр$завъь сердцевину, 
кладуть яблоки въ бобы, прибавляютъ столовую ложку мел- 
каго сахару, в ф. свЪжаго масла и тушатъь на маломъ 


‘ 
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огиф до тёхъ поръ, пока яблоки не развараятся и соусъ не 
упарится, тогда всыпаютъ немного муки и встряхиваютъ кастрюлю. 
Подають съ жаренымь картофелемъь или крокетками изъ бе- 
шемели (см. отдфль пироги). 


№ 25. Зеленые бобы съ молокомъ. 


Очищенные, нашинкованные бобы варять до половины мяг- 
кости, сливають воду, наливають парного молока, кладуъ '{з ф. 
свъжахо масла, немного соли и сахару по вкусу и варять до 
готовности. Соусъь не долженъ быть жидкимъ. Передъ отпус- 
комъ подправляють мучнымьъ соусомъ и всыпають мелко нар- 
занной зеленой петрушки. Подаютъ съ половинками яиць, сва- 


ренныхъ въ мЬшечекъ. 


№ 26. БЪлые бобы съ морковью (для 4 чел.). 


1 ф. перебранныхь бЪлыхъ бобовъ намачивають съ вечера, 
отварною холодною водою. На другой день на бобы нали- 
ваютъ болышое количество холодной воды и варятъ до мягкости. 
Дочиста оскабливаютъ 2 моркови средней величины, нарззаютъ 
гружочками и отваривають въ отдфльной кастрюлЪ, а когда бу- 
дуть мягкими, сливають воду и перекладываютъ къ бобамъ, 
залфмъ прибавляють !|, ф. свёжато масла и, подправивъ муч- 
нымъ соусомъ, подають съ поджаренными ломтиками хлЬба. 
Для приготовлевня надо 3 часа. 


№ 27. Пюре изъ бфлыхь бобовъ. 


Размоченные бобы (см. предыдущй №) отваривають въ 
большомъ количеств» воды; какъ только сдфлаются мягкими и 
выкипить вода, протираютъ сквозь рёшето. Полученное пюре 
кладутъь въ кастрюлю, слегка солятъ, прибавляють 1/, ф. масла 
и иБшають на горячей плитЪ, пока не получится густая кала, 
которую выкладываютъ на блюдо, обливаютъ зарумяненнымъ 
масломъ, посышаютъ слегка поджаренными толчеными сухарями 
и подаютъ на столъ. 


№ 28. Бобы съ лукомъ. 


Перебранные размоченные бобы (см. предыдущий №) отва- 
ривають въ большомъ количеств8 воды, чтобы остались 
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цфльными, и кавъ только будуть мягкими, тотчасъь же сли- 
вають воду. Мелко изрзанную, очищенную луковицу поджа- 
ривають въ ‘/з ф. масла, кладутъ немного уксусу, перца, и соли 
и перемфшиваютъ съ обсохшими бобами. Хорошо встряхнувъ 
кастрюлю нфсколько разъ, выкладывать бобы на блюдо и гар- 
нируютъ жаренымъ картофелемъ. 


№ 29. Чечевица съ лукомъ. 


Промывъ хорошенько 1 ф. чечевицы намачиваютъ отвар- 
ной холодной водой и даютъ постоять часа два. Сливъ эту 
воду, наливаютъ большое количество свЗжей и ставятъ варить. 
Какъ только чечевица сдфлается мягкой, надо слить воду. 
Мелко нарЪфзанную луковицу слегка подрумянивають въ !|, ф. 
масла, посыпають 1 лож. муки, мшають н$сколько времени; 
подливають 2 полныя ложки горячей воды, солятъ не- 
много и, перемЪшавъ, выливають на готовую чечевицу и, 
хорошо встряхнувъ кастрюлю нЪ$Феколько разъ, выкладывають 
чечевицу на блюдо и подаютъ на, столъ. Къ чечевицв подають 
КОМПОТЪ ИЗЪ СЛИВЪ. 


№ 30. Р5па съ каштанами. 


Отваривъ въ водф 1 ф. каштановъ, очищаютъ оть скор- 
лупы и внутренней кожицы. Очищають нЪсколько малень- 
кихъ рёпъ, разр$фзають пополамъ и также отвариваютъ 
въ водф. Вычищенные каштаны кладуть вмфстЬ съ сваренной 
рфпой въ кастрюлю, прибавляютъ |, ф. масла, немного са- 
хару, подправляютьъ бфлымъ мучнымь соусомъ, слегка солять 
и подають съ нарёзаннымь кусками омлетомъь или съ поджа- 
реннымъ хБбомъ. 


№ 31. Рьпа съ картофелемъ по-французски. 


Отвариваютъ р%$пу и сливають воду. Въ отдёльной ка- 
стрюлЪ отваривають 20 маленькихъ картошекъ и также сли- 
ваютьъ воду. (в ф. масла разм5шиваютъ съ небольшимъ коли- 
чествомъ бфлаго соуса, кладутъ немного соли и сахара и, хо- 
рошо перемфшавъ, выливаютъ на р$фпу съ картофелемъ; про- 
паривъ все вибст$ нФкоторое время, подаютъ съ поджарен- 
нымМЪ хлЬбомЪ. 
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№ 32: РЬпа подъ краснымъ соусомъ. 


6 очищенныхъ рфиъ варять до мягкости въ водф, затЪмъ 
сливають воду. Въ рёпу кладуть 1|з ф. свЪжаго масла, и под- 
правляютъь краснымъ соусомъ. Подаютъ съ яйцами въ мё- 
шечекъ. 

№ 33. Тельтовская рЪпа. 


Хорошо вычищенную р%пу чисто моютъ и съ вечера, по- 
сыпають мукой, чтобы придать хоропий видъ. На другой день, 
передъ тёмъ какъ налаль готовить, рфпу хорошо обмываютъ 
тепловатою водою и кладуть въ посоленный кипятокъ. Воду 
надо сначала прокипятить съ сахаромъ, масломъ и солью, & 
залфмъ уже класть рфпу. Когда она будеть мягкой, подпра- 
вляють соусъ мукой, чтобы быль густымъ. Подають къ рфиЪ 
поджаренный хлЪоъ. 


№ 34. Кольраби. 


Беруть сию кольраби, такъ какь она лучше зеленой, н 
непрем$нио молодую, потому что старая безвкусна. Вычистивъ 
срззаютъь кочерыжку. Кольраби разрфзають сначала ва 
ломтики, а залёмъ шинкують полосками, кладуть въ кипя- 
щую воду, прибавляють соли, сахара (если желаютъ), масла и 
варять до мягкости. Напослфдокъ подправляють мукой, всы- 
паютъ зеленой петрушки и подаютъ съ поджареннымь хлЪбомъ. 
Въ соусъ можно положить чашку сметаны. 


№ 35. Тушеные свфне огурцы по-англски, 


Выбираютъ крупные, зрфлые огурцы, только не желтые и, 
вычистивъ разрфзають пополамъ и каждую половинку пере- 
рззають надвое. Сердцевину съ сфмячками вырфзають прочь. 
Разр$занные огурцы нарфзають кусками въ 2 дюйма дли- 
кою, валяють въ мук и поджариваютъ слегка зарумяни- 
вая въ масль на сковородВ. Когда вс огурцы будуть подяа- 
рены, ихь складываютъ въ кастрюлю, наливають 1 бут. воды, 
всыпаютъ бфлаго перца и соли, кладуть 1з ф. масла, 
немного уксуса и тушать до мягкости; не слфдуеть давать 
отурцамъ зажариться слишкомъ мягкими. Напослфловъ прибаз- 
ляютъ въ огурцы немножко сахару и подправляють 2 желт- 
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ками и небольшимъ количествомь муки, разведенной въ ма- 
Ленькой ложЕБ холодной воды. Можно положить также ломтики 
поджареннаго лука. Гаркируютъь крокетками изъ бешемеля 
(см. отд. «пироги»). 


№ 36, Огурцы по-французски, 


Крупные, зр$лые огурцы, (только не желтые), чистятъ, 
разрзають каждый вдоль на четыре части, вырфзаютъ сердце- 
вину и нарфзають кусками въ 2 дюйма длиною. Нар$занные 
огурцы кладуть въ кипяшую соленую воду и варять, чтобы 
были полумягкими; сливъ воду кладуть !|, ф. масла, немного 
соли, вливаютъ |, бут. кипящей воды и тушатъь до тфхь 
поръ, пока не выкипить вся вода. Огурцы выкладываютъ 
на блюдо и обливають слёдующимъ соусомъ. Кипятять 1|, бут. 
бЪ%лато вина и подправляють почти {| ф. масла съ маленькой 
ложкой муки. 


№ 37. Лукъ порей. 


Беруть крупные стебли, сдираютъ съ нихь волокна и отрф- 
заютъ корни. Очищенный порей рЪжутъ ломтиками въ '|з дюйма 
толщиною. Зеленыя верхушки листьевъь не употребляются. 
Отварнвъ до половины въ соленомъ кипяткВ, сливаютъ воду, 
кладугь кусокь масла, вливають немного воды и тушатъ до 
мяткости. Посоливъ, всыпають толченыхъ сухарей (на 4—6 шт. 
порея беруть 2 лож. сухарей) и тушать еще короткое время. 
Подаютъ съ жаренымъ картофелемъ. 


№ 38. Тушеный лукъ. 


Беруть любое количество луковиць средней зеличины 
(лучше всего годится лукъ съ лиловатымъ мясомъ) и, очистивъ, 
кладуть на 2 часа въ холодную воду, чтобы уничтожить слиш- 
гомъ рЬзы вкусъ. Слегка поджаривъ !|, ф. масла, всыпаютъ 
1 лож. муки, хорошо размфитивають, разводять 1 бут. воды, 
кладуть лукъ, предварительно сливъ съ него воду и посоливъ 
немного, тушать до мягкости въ закрытой кастрюлб (1|, $. 
масла кладуть на 10 луковицъ). Лукь выкладывають на, блюдо 
и подають съ варенымъ картофелемъ. 
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№ 39. СвЪжая капуста съ соусомъ изъ сметаны. 


Беруть бфлый кочанъ капусты очищають отъ зеленыхъ 
листьевъ, разрфзаютъ на 4 части и кладутъ въ соленый кипя- 
токъ. Какъ только капуста сдфлается мягкой, ее вынимаютъь изъ 
воды и рЬжуть маленькими кусками, выбрасывая твердые стебли. 
Нарфзанную капусту кладуть въ кастрюлю, вливають молока, 
чтобы чуть покрыло, кладуть 1/з ф. масла, немного соли и са- 
хара, подправляють мучнымь соусомъ, прибавляютъь чашку 
сметаны и варятъ короткое время. Подавая, всыпають нар$- 
занной зеленой петрушки. Гарнирують яйцами, сваренными въ 
мфшечекъ. 


№ 40. Свекла. 


8—10 штукъ не особенно крупной вычищенной свеклы 
шинкують узкими полосками и, вымывъ чисто, кладуть въ 
кастрюлю, прибавляють 1|, ф. масла, нЗсколько ложекъ горя- 
чей воды и, накрывъ, тушатъ на слабомъ огнф до мягкости. 
Залфмъ всыпають маленькую ложку мелкаго сахару, не- 
‚много соли, прибавляютъ уксуса по вкусу, посыпаютъ мукою 
и, хорошо перемзшавъ, выкладывають на блюдо; гарнирують 
половинками яицъ. По желаню можно положить полную ложку 
сметаны. 


№ 41. Красная капуста. 


Очень мелко нашинкованный, плотный кочанъ красной ка- 
пусты кладуть въ кастрюлю и обильно заливаютъь кипящею 
водой. Когда капуста сварится на половину, сливаютъ воду н 
клалуть въ капусту 2 нарфзанныхь ломтиками очищенныхъ 
антоновскихь яблока безъ сердцевины, '|, ф. масла и на- 
крывъ, тушаль до мягкости. Напослдокъ прибавляють са- 
хара, соли и уксуса по вкусу, посыпаютъ мукой, тушатъ еще 
немного и подають съ крокетками. 


№ 42. Сельдерей. 


2—3 вычищенныхь крупныхъ сельдерея нар$зають лом- 
тиками и отваривають въ водф, прибавивъ въ нее немного 
соли и немного уксуса. Какъ только сельдерей сдфлается мяг- 


В 


кимъ откидывають его на р%фшето, чтобы обтекла вода. За- 
ТВиъ отваривають картофель въ шелух, чистять горячимь и 
также нарфзаютъ ломтиками. Картофельныхъ ломтиковъ должно 
быть больше нежели сельдерейныхъ. Въ кастрюлф кипатятъ 
1[з ф. масла, кладуть мелко нарфзанную луковицу, тушатъ до 
мяткости, кладуть сельдерей съ картофелемъ, подливаютъ 
2 лож. кипяшей воды и тушатъ все вмфсть нФкоторое время. 
Напослфдокъ всыпають мелко нарфзанной зеленой петрушки 
и немного муки ‘и подають на столъ. 


№ 43. Матлотъ изъ картофеля. 


Вычистивъ отваренный въ шелухЪ картофель, нарфзаютъ 
ломтиками. Въ гастрюлф распускають !|, ф. масла (на 15 кар- 
тошекъ), кладуть нарЪфзанный картофель, немного рубленой 
зеленой петрушки, немного шнитлука, немного лимоннаго сока 
и бЪлаго перца; все это тушатъ 10 минутъ и горячимъ по- 
даютъ на столь. Мелый картофель можно приготовить въ цъль- 
номъ видф.— Это блюдо можно приготовить еще такимъ обра- 
зомъ. Какъ только начали тушить картофель, вливаютъ 1 ста- 
канъ бфлаго вина, 1 чашку горячей воды, посыпать слегка 
мукою, хорошо встряхиваютъ кастрюлю и подають на столъ. 


№ 44. Вартофель съ свфжими шампиньонами, 


Съ шампиньоновъь сыимаютъь кожицу (см. отд. грибы). 
Въ кастрюлю кладуть 25 штукъ мелкаго, круглаго, очи- 
щеннаго картофеля, 1|з ф. масла, грибы, слегка солять, посы- 
пають бфлымъ перцемъ, вливають чашку горячей воды и, на- 
крывъ, тушать до мягкости на горячей плитБ. Вмфето шам- 
пинъоновъ можно взять бфлыхъ грибовъ. Картофель и грибы 
беруть пополамъ. Въ соусъ можно положить ложку сметаны. 


№ 45. Картофель съ солеными огурцами. 


На сковородЪ поджариваютъ до свЪтлаго колера 1 ложку 
муки и 4 лож. масла или кусокъ масла величиною съ яйцо и 
вливають '|> бут. воды. Когда соусъ затустветь въ него кла- 
дуть очищенные оть кожи и сфмянъ огурцы, нарфзанные ма- 
ленькими кусочками. Огурцы нужно предварительно поварить 
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1|, часа въ водф и, сливъ воду, положить въ соусъ. Картофель 
варять въ шелух, чистять, нарфзають ломтиками и кладутъ 
къ огурцамъ въ соусъ. Хорошо встряхнувъ все вмфотф, подаютъ 
торячими на столь вмфств съ янчницей глазуньей. Картофеля 
должно быть втрое противь огурцевъ. 


№ 46. Картофель. 


‚ Вычищенный картофель нарфзають ломтиками и кладут 
въ кипящую соленую воду, въ которую положены кусокъ сель- 
дерея и порей. Когда вода выкипитьъ, а картофель будетъ мяг- 
кимъ, кладутъ кусокъ свфжаго масла и, потушивъ немного, по- 
сыпаютъ зеленой петрушкой и подаютъ горячимъ. Можно при- 
тотовить картофель такимъ образомъ. Вычищенный крупный 
картофель нарфзають ломтиками, кладуть въ широкую ка- 
стрюлю, солять немного, прибавляютъ кусокъ масла, 1] чзиику 
не кислой сметаны и воды и, накрывъ, варятъь пока карто- 
фель не будеть мягкимъ. Подавая посыпаютъ зеленой петруш- 
кой. Къ картофелю подають яичный каравай. 


№ 47. Картофель съ бешемелью. 


—--. 


Отваренный въ вод$ картофель нарззають ‘толстыми лом- 
тиками. Смазавъ форму масломъ кладутъ нарфзанный карто- 
фель, пересышая каждый рядъ толченымн сухарями. Зат$мъ 
приготовляютъ бешемель: 1 бут. жидкихь сливокъ кицятятъ 
съ 1 ф. масла; 1 большую полную столовую лож. муки раз- 
мфшивають въ водз и выливають въ сливки; размфшивають 
все вмЪст$, пока масса, не сдтается прозрачной, тогда снимаютъ 
съ плиты и даютъ остыть. Въ остывшую бешемель вбиваютъ 
2 яйца и, разм5шавъ какъ можно лучше, выливаютъ въ форму, 
на картофель, который вадо слегка придержать вилкой, чтобы 
дать протечь соусу. Сверху посыпаютъ налертымъ сыромъ и 
толчеными сухарями и запекаютъ подрумянивая. Подаютъ съ 
яичницей глазуньей. 


№ 48. Картофель съ яичницей. 


Отваривають картофель въ шелухВ и, вычистивъ, нар%за- 
ют не особенно толстыми ломтиками. На круглой сковородё 
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растапливають маленьюй кусочекъ масла, кладутъ картофель- 
ные ломтики плотно другъ около друга и подрумяниваютъ ихъ 
съ обфихъ сторонъ. 6 яицъь взбивають съ 2 лож. сметаны, 
слегка солятъ, всыпають ложку мелко нарфзаннаго шнитлука 
и выливають на картофель. Сковороду надо поставить на, ма- 
лый огонь. Яйца мЬшають тамъ и сямъ вилкой и какъ только 
сдЪлаются наполовину крёпкими, снимаютъ съ плиты, посы- 
пають слегка мелкимъ перцемъ и подаютъ въ горячемъ видф. 
Можно не м5Ьшаль вилкой, а на слабомъ огнф даль окрфинуть 
всей яичницф. Посыпавъ перцемъ, яичницу подаютъ горячей, 
прямо на сковородВ. Это кушанье очень хорошо для завтрака. 


№ 49. Жареный картофель. 


Отваренный крупный картофель нарфзають ломтиками и 
валяютъ ихъ въ яйцВ и сухаряхъ, смфшанныхъ пополамъ съ 
мукою. Разогрфвъ масло на сковородЪ, кладутъ картофельные 
ломтики и обжариваютъ, зарумянивая съ обфихъ сторонъ: 
Такой картофель подають съ яичницей глазуньей или съ ка- 
кими-нибудь овощами, или ‘же отдфльно съ соусомъ изъ сме- 
таны. 


№ 50. Жареныя яйца. 


6—8 яицъ, сваренныхъ въ м5шечекъ, кладутъ въ холодную 
воду и оставляютъ въ ней до тьхъ поръ, пока яйца совер- 
шенно остынуть, тогда они легко очистятся отъ скорлупы. 
Вычищенныя яйца валяють въ мук, зал$мъ въ яйцВ и су- 
харяхъ, кладуть по два яйца въ киля жиръ. и поджари- 
вають минуты двЪ, хорошо подрумянивая. Тамя яйца по-. 
даютъ со шпинатомъ или же тотчасъ послф супа; въ тахомъ 
случа ихъ посыпаютъ зеленой петрушкой. 


№ 51, Жареныя яйца, подаваемыя къ супу или отдЬльно. 


Купивъ за 3 коп. польскую булку, обрёзають съ обфихь 
концовъ горбушки, а хлфбъ нар$зають ломтиками въ 11], 
дюйма толщиною. Изъ ломгиковъ выбираютъ мякишь такимъ 
образомъ, чтобы низъ ломтика оставался пфлымъ. Въ получен- 
ныя хлфбныя формочки выливають по яйцу и, обливъ лом- 
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тикя полной маленькой ложкой растопленнаго масла, уклады- 
ваютъ на сковороду и ставятъ въ печь, гдЪ оставляютъ пока 
хлфбъ не зарумяниться, бфлокъ не сдфлается густымъ, & жел- 
токъ полужидкнмъ. Подаютъ тотчась же горячимъ на, столъ, 
слегка посышавъ солью ин перцемт. 


№ 52. Яйца, жареныя въ маслЪ, 


Въ маленькой неглубокой кастрюлВ кинятять отстоенное, 
чистое масло. Когда масло сильно раскипится, беруть смотря 
по надобности свфжйя яйца и, осторожно разбивъ скорлупу, 
чтобы не попортить желтка, выливаютъь по одному яйцу въ 
чашку, а уже изъ нее въ кастрюлю; выливъ яйцо, вилкой 
поднимають ббловъ на желтокъ, и когда желтокъ будетъ почти 
густой, вынимають яйцо шумовкой и кладутъ на блюдо. Жа- 
рить надо яйца по одиночк$, такъ какъ иначе они выйдуть 
не особенно хорошо.—Зат$мъ приготовляютъ соусъ изъ тома- 
товъ и подають къ яйцамъ, посышая ихъ на блюд зеленой 
петрушкой. Такъ приготовленныя яйца подають посл супа. 


№ 53. Яйца къ овощамъ. 


Еруглую сковороду густо смазываютъь холоднымь масломъ, 
вбивають яйца одно около другого, слегка посыпаютъ перцемъ 
и солью и ставять въ печь. Когда бфлокъ будеть совершенно 
тустымъ а желтокъ на половину, сковороду вынимають изъ 
печи и разрзають каждое яйцо на четыре части, блоку, 
виБотБ съ желткомъ. Такими яйцами гарнирують свареныя 
овощи. 


№ 54. Яйца съ пармезаномъ. 


Бфлую глиняную форму густо смазываютъ масломъ, насы- 
паютъь слой пармезана въ !/з дм. толщиною, а на него 
выливають осторожно яйца, чтобы не попортить желтка 
яйца выливають одно около другого, сколько могуть помё- 
ститься въ форм®; затфмъ кладуть 1|в ф. сметаны, размфшан- 
ной съ солью и перцемъ, посыпають хорошимь натертымъ 
швейцарскимь сыромъ и ставять въ печь на 1|, часа. Какъ 
только будуть тотовы тотчасъ же подаютъ на столь. Яйца 
должны быть приготовлены какъ въ мЬшочекъ. 
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№ 55. Яйца съ сыромъ по-швейцарски. 


Мелкую бЪфлую тлиняную форму выкладываютъ тонкими 
ломтиками бфлаго хлЪба, а на нихь кладуть тонко нарт- 
занные куски швейцарскато сыра, выливаютъ яйца такъ, 
чтобы одно лежало около другого и, посыпавъ слегка солью, 
ставять въ печь. Форму надо поставить на блюдо или на 
перевернутую сковороду, чтобы снизу не поджарилось. Оста- 
вллють въ печи до тЬхь поръ, пока бфлокь не загустФетъ.— 
Подаютъ послф супа или къ завтраку. 


№ 56. Яйца подъ соусомъ. 


Въ яичной сковородф приготовляютъ изъ 6—8 яиць яич- 
ницу глазунью и, какъ только бфлокъ сдфлается крутымъ, вы- 
нимають по одиночкЪ каждое яйцо и кладутъ рядкомъ въ 
мелкую форму, а залЗмъ заливаютъ сл$дующимъ соусомъ. Не 
слишкомъ полную столовую ложку французской муки поджари- 
вають до свЪтлаго колера съ !|з ф. масла, разводять полной 
рюмкой бЪфлаго вина въ '!| бут. хорошаго бульона, всы- 
паютъ кофейную ложку горчицы, по щепоткЗ сахару и соли 
и варять пока соусъ не загустфеть. Тогда его выливають на 
яйца, въ формВ и ставять на минуту въ печь, чтобы прогр$- 
лись. Поливъ сокомь изъ !/, лимона, подають горячими на 
столъ. 

` № 57. Яичница съ бфлымъ хлЪбомъ. 

Беруть французскую трехкопфечную булку, ср$зають гор- 
бушку, а булку нар$зають тоненькими ломтиками, намачи- 
вають ихь въ сливкахъ, пополамъ съ молокомъ, и кладутъ 
рядами на сковороду, смазанную масломъ. 10 яицъ разбалты- 
вають съ 1 чаликой сметаны и 1 ложкой нар$заннаго шнит- 
лука и, слегка посоливъ, выливаютъ на булку. ЗатЪмъ ставятъ 
сковороду на 3/, часа въ печь, чтобы зарумянилась сверху. 
Подають съ зеленымъ салатомъ. 


№ 58. Яичница съ сыромъ. 
6 яипъ взбивають съ 1|, бут. хорошато молока, слегка 
солять, прибавляють 2—4 ложки муки и 1 ф. натертаго 
швейпарскаго сыра или пармезана, кто что любить; затёмъ 
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вымЬшавъ, пекуть тонснь!о блинчики, складывають вмфетБ, 
разрфзаютъ на маленьые куски п гарнируютъ овощами, 


№ 59. Яичница съ травами. 


Берутъ по равной части: пннтлука, укропа, петрушки, эстра- 
тона и рубятъь гакъ можно мельче; можно также прибавить 
изрубленнаго шавеля и шпината. Изрубленныя травы хорошо 
пропариваютъ въ 1/з ф. масла. Приготовленную яичную массу 
перемёшивають съ остывшими травами и пекутъ не очень 
толстую яичницу. Подаютъь со свфжимъ масломъ. Яичницу 
приготовляють какъь и въ предыдущемь №, съ молокомъ и 
МуБою. 

№ 60. Яичница съ грибами. 


Беруть любой сорть хорошихъ грибовъ: сморчковъ, бЪлыхъ 
нли шампиньоновъ. Грибы тушать въ маслф, мелко рубять, 
перемфшивають съ двумя ложками сметаны, кладуть немного 
соли и щепотку бЪфлаго перца. На сковородё подрумяниваютъ 
маленькую ложку масла, кладуть изрубленные грибы, всыпаютъ 
ложку толченыхь сухарей и хорошенько перемфиивають все 
вмЪстВ. 6 яицъ разбалтывають съ 1/, бут. молока, солятъ не- 
много, всыпають 4 ложки муки и пекуть тоненьые блинчики. 
На готовый блинчикъ намазываютъ слой грибной массы въ 
толщину обуха ножа, накрываютъ блиномъ, снова наклады- 
ваютъ грибы и продолжають тавимъ образомъ, пока не будуть 
издержаны вс блины и грибы. Послёдей рядъ долженъ быть 
изъ блина. Подогрфвъ, подають на столъ. 


№ 61. Яйца подъ бешемелью, 


` 


. Очищенныя, сваренныя въ м5шечекь яйца (5—6 итукъ) 
нарЪзають не особенно тонкими ломтиками, кладуть въ ка- 
стрюлю съ бешемелью и, прогрёвъ 2—3 минуты, подають го- 
рячими на столь: — Бешемель приготовляють слдующимъ обра- 
зомъ: 1|, бут. сливокъ кипятять съ маленькимъ кускомъ масла, 
вливають столовую ложку муки, разведенную холодной водою 
п ‘разувшивають до тёхь поръ, пока не получится густой 
прозрачный соусъ, который и выливаютъ на яйца. Выложивъ 
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на блюдо гарнируютъ поджареннымъ бфлымъ хлфбомъ и слегка, 
посыпають швейцарскимъь сыромъ. Гарнируютъ паштетнымь 
тЪетомъ. 

Можно также приготовить другой соусъ. Вскипятивъ 1/з ф. 
масла, всыпаютъ 1 столовую ложку толченыхъ сухарей, приба- 
ВЛЯЮТЪ !|? ф. сметаны и провариваютъ немного. Если полу- 
чится масса въ родф сдобнаго тфета, то надо влить 1 ложку 
холодной воды. Передъ подачей всыпаютъ въ соусъ полную 
ложку мелко нарфзанной петрушки. 


№ 62. Фрикассе изъ яицъ, по-англ сни. 


Варять въ мфшечекъ отъ 6—8 яицъ и, вычистивъ, разрЪ- 
зають въ длину пополамъ. Яйца ставять въ теплое мЪсто, 
чтобы не простыли и приготовляютъ слфдуюцЙ соусъ: 1, ф. 
масла промфшивають слегка съ 1 чашкой мелко нарфзанныхъ 
шамлиньоновъ, небольшимъ количествомъ бЪлаго перца и 
1 мелко изр$фзанной шарлоткой; затфмъ прибавляють 1 ф. 
сметаны и 1 маленькую ложку муки; прокипятивъ минуты двЪ 
всыпаютъ ложку мелко нарфзанной зеленой петрушки или 
шнитлука и обливають положенныя на блюдо яйца. Подать 
горячимъ на столъ. 


№ 63. Яйца съ лукомъ. 


Вскипятивъ '|, ф. масла, кладутъ въ него 2 вычищенныя 
луковицы, средней величины, нарфзанныя ломтиками, вли- 
вають !|з бут воды и варять до мягкости. ЗатЪмь подпра- 
вляють мучнымъ соусомъ, всыпаютъ немного кайенскато перца, 
и выливають-на яйца, разр$занныя на четыре части. Огарни- 
ровавъ поджаренными ломтиками булки, тотчасъ же горячими 
подають на столъ. 


№ 64. Салать изъ щавеля. 


Крупные листья щавеля сдираютъ со стеблей, очишаютъ 
оть волоконъ, чисто вымываютъ, выжимають воду и, положивъ 
въ салалникъ, обливаютъ соусомъ, приготовленнымъ изъ про- 
ванскаго масла; и уксуса, и посыпаютъ’ мелко нарфзаннымъ 
укропомъ и рублеными яйцами. 

56* 
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№ 65. Салатъ изъ шампиньоновъ. 


Тушеные съ лимоннымь сокомъ шампиньоны кладуть въ 
салатникь, даютъ остыть и обливаютъ слфдующимь соу- 
сомъ: 1 желтокъ растирають съ небольшимь количествомъ 
соли и щепоткой сахару и, не переставая тереть, подливаютъ 
по капл$ полную ложку прованскаго масла. Когда соусъ за- 
густфеть, разбавляють его уксусомъ, выливають на грибы и 
гарнируютъ ихъ зеленымъ крессомъ и мелкимъ лукомъ. Изъ 
бВлыхъ грибовь можно приготовить такой же салать. 


№ 66. Салать изъ грибовъ со сметаной. 


Этоть салатъ можеть быть приготовленъ изъ любого сорта, 
грибовъ (см. отдфль грибовъ въ этой книг). Приготовленные 
грибы шинкуютъ, кладутъ въ салатникъ и обливаютъ сметаной, 
растертой съ 1 ложкой уксуса и небольшимъ количествомь 
соли. Поверхь грибовъ кладуть нарфзанный ломтиками лукъ 
и слегка посыпаютъ бзлымъ перцемъ. 


№ 67. Винигреть. 


Отваренный очищенный картофель, а также свеклу, кислыя 
яблоки и соленые огурцы. нар$зають чегырехугольными кусоч- 
ками, кладутъ въ салатникъ, посыпають мелко нарфзаннымъ 
укропомъ и обливаютьъ соусомъ. Для соуса беруть 2 полныхъ 
ложки прованскаго масла, 1/› ф. сметаны, сокъ изъ :/з лимона, 
немного соли и щепотку сахару. Все это хорошо растирають 
вмБотБ съ желткомъ, свареннымь въ крутую. Оставиийся кру- 
той бфлокь нарфзають очень мелко и посыпаютъ вуфств съ 
зеленой петрушкой на винигретъ. 


№ 68. Салать изъ брюквы или рЪпы. 


Отваривъ вмфст$ съ кожей рЪиу или брюкву дають остыть, 
затЪмъ чистять, нарфзають ломтиками, кладуть въ салатникъ,. 
обливаютъ такимъ же соусомъ, какъ для винигрета и, огарни- 
ровавъ четвертушками яиць, посыпать мелко нарфзаннымъ 
укропомъ. 
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№ 69. Салать изъ свфжихъ огурцовъ и картофеля. 


СвЪжЙ картофель отвариваютъ вмзств съ шелухою и, не 
чистя, нарфзаютъ ломтиками, кладутъ очищенные огурцы, обли- 
ваютъ соусомъ, какъ для винигрета, посыпаютъ мелко нарЪ- 
заннымъ укропомъ и гарнируютъ четвертушками яицъ. 


№ 70. Салать изъ овощей. 


Въ салатникъ кладутъ отваренные въ соленой водЪ: цвЪт- 
ную капусту, спаржевыя головки, маленькую морковь, малень- 
ке тороховые стручки и поливають лимоннымь сокомъ и 
соусомъ на прованскомь масл, а послф всего посыпаютьъ зе- 
леной петрушкой. | 


№ 71. Салатъь изъ соленыхъ огурцовъ. 


Для салата, выбираютъ твердые, соленые огурцы и, вычи- 
стивъ, вырфзаютъ сердцевину съ сЪмянами, затЪмъ нарфзаютъ 
отуречное мясо кусочками въ 1 дм. величиною и кладутъь въ 
салатникъ. 1 ложку прованскаго масла растираютъ съ 1 ложкой 
лимоннаго сока, разбавляютъь 2 ложк. горячей воды, кладутъ 
немного соли, щепотку сахару, посыпаютъ бфлымъ перцемъ и 
холодный соусъ выливають на огурцы. Такой салатъ подають 
къ жаренымъ картофельнымъ котлетамъ. 


№ 72. Салать изъ кислой капусты. 


Кислую капусту обливаютъ горячей водой и дають по- 
стоять, пока не остынеть. Сливъ воду, поливаютъ капусту 
прованскимъ масломъ, размёшаннымь съ разведеннымъ водою 
жженымъ сахаромь и, хорошо перемфшавъ все вмфстф, по- 
дають на столъ. | 


№ 73. Салатъ изъ порея. 


Для салата надо брать больше стебли порея; отрёзавъ 
корень, порей нарфзаютъ кусками въ № дм. величиною, кла- 
дуть въ кипящую соленую воду и варятъ, пока не сдёлаются 
полумягкими. Сливъ воду, дають остыть и складывають въ 
салалникъ. Обливають соусомъ (какъ въ № 65), гарнируютъ 
ломтиками яицъ и посыпають зеленымъ крессомъ. 
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№ 74. Салатъ изъ гороха или мелкихъ стручковыхъ бобовъ. 


Сдернувъ волокна, стручки отвариваютъ до половины мягкости 
въ соленой водЪ, кладуть въ салатникъ, гарнируютъ мелкой 
морковью, также сваренной до половины мягкости и обливаютъ 
остывшимъ соусомъ, приготовленнымь изъ прованскаго масла, 
разм шаннаго съ лимоннымь сокомъ и 2 ложками горячей 
воды. Посыпають зеленой петрушкой. 


№ 75. Салать изъ сельдерея. 


Болыше клубни сельдерея варятъ нечищенными, не давая 
имъ сдфлалься совефмъ мягкими, затЪмъ остуживаютъ, сни- 
мать кожу и, нарфзавъ ломтиками, кладуть въ салатникъ и 
обливаютъ такимъ же соусомъ, какъ сказано въ предыдущемъ №. 


№ 76. Салать изъ спаржи. 


Вычищенную спаржу нарфзаютъ кусочками въ 1 дм. длиною, 
отвариваютъ до половины мягкости въ соленой водф и, осту- 
дивъ, обливають прованскимъ масломъ съ лимоннымъ сокомъ. 


Клецки къ супамъ и компотамъ. 


№ 1. Рисовыя клецки съ пармезаномъ. 


На молокф, пополамъ съ водой, прибавивъ небольшое ко- 
личество масла и соли, варять изъ |, ф. риса густую кашу. 
Остуженную калгу хорошо размёшивають съ !/+ ф. растертаго 
добфла масла, 2 желтками, 2 изльными яйцами, 1 полной 
чайной ложкой мелко нарфзанной зеленой петрушки и 1—2 
полными ложками сухарей. Изъ хорошо размЪшанной массы 
дфлають клецки, величиною съ яйцо, кладуть въ кипящую 
соленую воду, варять оть 10—15 мин., выбирають шумов- 
кой на блюдо, посыпать пармезаномъ и подаютъ съ зару- 
мяненнымъ масломъ. Таюмя клецки, безъ сыру, можно по- 
дать въ любому супу. 


№ 2. Саксонсюя клецки. 


|, ф. масла слегка зарумянивають, кладутъ мелко нар%- 
занную луковицу и тушать до. мягкости. Польскую 8-хъ-ко- 
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пъечную булку нарфзають маленькими четырехугольными ку- 
сочками, кладуть въ лукъ и прогр5вають въ продолжене нф- 
сколькихъ мин. Нарфзанную маленькими кускамн французскую 
булку намачиваютъь въ молокф и кладутъь въ поджаренную. 
съ лукомъ’ булку; затВмъ прибавляютъ 6 яиць и такое коли- 
чество муки, чтобы получилась густая масса, которую слегка 
солять, дрляютъ изъ нея пруглыя клецки и отварнвають вь 
кипящей соленой водф. Клецки посыпалоть сухарями, поджа-. 
ренными въ маслЪ, и подають съ компотомь изъ сливъ. 


„№ 3. Клецки съ изюмомъ. 


2 трехкопЪечныхь польскихь хлЪба намачивають въ мо- 
лок и, отжавъ на половину, размшивають съ 1 ст. ложкой 
мелко истолченнаго миндаля, !|, ф. раздфленнаго на двое суд- 
танскато изюма, безъь сфмячекъ, !]з ф. мелкато сахару, 6 желт- 
ками, !в ф. растертаго добфла масла, небольшимь количе- 
ствомъь соли, небольшимь количествомъ налертой лимонной 
цедры, 1 полной лож. муки; изъ приготовленной массы дЪхають 
продолговатыя клецки и поджариваютъ, слегка зарумянивая, 
въ кипящемъ маслЪ. Эти клецки подаются съ овощами илн 
СЪ соусомъ изъ вина. 


`х №4. Шведсня клецки изъ манной крупы. 


Въ 1 бут. кипящаго молока всыпаютъ 1|, 4. манной крупы, 
кладуть немного соли, 1 ф. масла и варятъ, все время мф- 
шая, въ крутую кашу. Выложивъ, даютъ остыть. Два малень-- 
кихъ польскихъ хлфба размачиваютъ въ молок$, зат мь при- 
бавляютъ 2 желтка и, перемфшавъ все вмфстф, раскатывають 
клецки, величиною съ яйцо, валяютъ ихъ въ яйцф и сухаряхъ и 
поджаривають, слегка подрумянивая, въ кипящемъ масл. По- 
даютъ съ компотомъ изъ свЪжихъ или сушеныхь плодовъ. 


№ 5. Клецки на дрожжахъ (на 6 чел.). 

Подогръвъ 1/, бут. молока (чтобы было какъ парное), кладутъ 
немного соли, '|, ф. растопленнаго масла, на 3 коп. дрожжей, 
3 взболтанныхъ яйца и такое количество муки, чтобы полу- 
чилось тфсто, какъ для булокъ. Тфсто надо выбивать ложкой 
до т5хъ поръ, пока на немъ не появятся пузыри. Раздфливъ 
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тъсто на куски, величиною съ айцо, раскатываютьъ совершенно 
круглыми и кладуть на доску, не слишкомъ близко другъ отъ 
друга, затфмъ дать подняться въ продолжен!е 1 часа; посл 
чего кладутъь въ кипящую посоленую воду (не слдуеть класть 
всф куски заразъ), варять не много болфе 1|, часа и, какъ 
только всплывуть, выбирають на сито и дають стечь водф. 
Нужно для пробы вынуть одну клецку, разрфзать и посмо- 
трёть, не сырая ли въ серединф. Когда обтечетъ вода, клецки 
перекладывають ва горячее блюдо и подаютъ съ подрумянен- 
нымъ масломъ или компотомъ. Ихъ еше можно приготовить 
такимь образомъ. Сваренныя клецки кладуть на сито и дають 
стечь водф, затфмъ валяють ихъ въ сухаряхъ, кладуть на, 
смазанную масломъ сковороду и подрумяниваютъ въ печи. Въ 
такомъ видф онв еще вкуснЪе. 


№ 6. Картофельныя клецки. 


20 очищенныхь картошекъ отваривають въ соленой водЪ, 
и, сливъ воду. протирають сквозь сито. 3 коп. польсый 
хлфбъ нарфзаютъ сначала ломтиками, а затфмъ четырех- 
угольными кусочками и, уложивъ на сковороду, ставятъ въ 
печь, чтобы подрумянились. Въ картофельное пюре кладутъ 
3—4 яйца, 1|« бут. молока, '|, чалки растопленнаго масла и 
3—4 ложки хорошей муки. Перем$шавъ, какъ можно лучше, 
кладуть поджаренные гренки. Въ кипящую соленую воду кла- 
дуть на пробу одну клецку и если она расплывется, то при- 
бавляютъ еще. ложку муки въ тфсто. Сваренныя клецки по 
даютъ съ зарумяненнымь масломъ или сладкимъ супомъ. Эти 
клецки можно также, обвалявъ въ сухаряхъ, испечь въ печи. 


№ 7. Нлецки съ сушеными плодами. 

3], ф. муки, 3], ф. бФлаго хлфба заливають °/4 бут. мо- 
лока и оставляютъ на !|, часа, зат$мъ вбивають 3 яйца, кла- 
дутъ 1/4 ф. растопленнаго масла, 1|з ф. сахару и перем$ши- 
вають все выЪстЪ, какъ можно лучше. На 3 коп. дрожжей 
размёшивають въ 1], ст. тепловатаго молока, всыпають муки, 
а остатокъ оть друг. 3/« ф. муки кладуть въ массу, приго- 
товленную выше изъ бфлаго хлфба. Давъ дрожжамъ подни- 
малься въ течее 1 часа, выливаютъ въ бфлый хлфбъ и 
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хорошо вым5шивають все вм$ст$. 1/1 ф. яблоковъ, 1/з ф. сливъ, 
1|в ф. абрикосовъ отвариваютъ въ водЪ до половины мягкости 
н откидывають на дурхшлатъ, чтобы стекла вода, затёмъ 
плоды посыпають сахаромъ и дають постоять немного. Сма- 
завъ форму масломъ, кладутъ приготовленные плоды (безъ сока), 
а на нихъ готовое тЪсто и, поставивъ въ горячую печь, пе- 
куть пфлый часъ, хорошо зарумянивая сверху. Подаютъь го- 
рячими съ сахаромъ. 


№ 8, Клецки изъ булки съ коринкой. 

5 коп. польсй хлфбъ намачиваютъ въ молокф, отжимаютъ 
почти насухо и перемфшиваютъ съ небольшимъ количествомъ 
сахару, !|з ф. перебранной коринки и 3 желтками. Изъ хорошо 
вымфшанной массы дфлаютъ полуплосыя маленыйя лепешки, 
валяють въ сухаряхъ и поджариваютъ съ обфихь сторонъ въ 
маслЪ. Подаютъ съ какимь угодно компотомъ. 


`№ 9. Сырники. 

1 $. хорошо отжатаго творогу протираютъ сквозь сито, 
перем$шиваютъь съ 1/4 ф. растопленнаго масла, небольшимъ 
количествомь соли, 4 яйцами, 1 чашкой толченыхъ сухарей и 
1 чашкой муки. Все это мфшають въ одну сторону. Изъ этой 
массы дфлають сырники, величиною въ куриное яйцо и отва- 
риваютъ въ соленомъ кипятк$. Подаютъ съ подрумяненнымъ 
масломъ. 

№ 10. Нлецки изъ булки. 

3 коп. польскую булку нарфзають ломтиками, кладутъ 
на блюдо, обливаютъ !/+ ф. растопленнаго масла и дають ло- 
стоять нФкоторое время. 4 яйца разбалтываютъ съ 1!/« бут. 
молока и выливаютъ на хлЪбъ, съ которымь и вымЬшивають, 
какъ можно лучше, затБмъ солять слегка и оставляють на, 
1 часъ. По прошеств!и этого времени, всыпають 4—6 ст. лож. 
муки, чтобы получилось хорошее тфсто для клецокъ. Помф- 
шавъ все вмфстф нфкоторое время, дфлаютъ клецки и отвари- 
вають ихъ въ соленомъ кипятк$. Подають съ компотомъ изъ 
сушеныхь плодовъ. 


№ 11. Клецки. 
Можно изъ только что описаннаго тфста приготовить одну 
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большую клецку и, уложивъ ее въ старую смазанную масломъ . 
салфетку, сварить въ соленомъ кипяткф (см. пуддинги). Не 
слфлуеть только завязывать салфетку слишшомь плотно надь 
тЪетомъ. 

№ 12. Картофельныя клецки. 


Вычищенный сырой картофель натирають на теркё и на- 
дивають водой, въ которой оставляютъь на 2 часа. ЗатЪмъ 
воду сливаютъ. Въ картофельную массу всыпаютъ муки (она 
должна равняться половинному количеству картофеля), кладутъ 
немного соли, перца, изрубленную тушеную въ маслф луковицу, 
мелко нарфзанной зеленой петрушки и '|з ф. растертаго масла, 
все это вымфшивають вифстВ какъ можно лучше и, сдфлавъ 
одну большую клецку, кладуть ее въ кипящую соленую воду, 
въ которой варять до тёхъ поръ, пока она не всплыветь. 
Тогда поваривъ еще немножко, вынимають шумовкой на блюдо. 
п подаютъ съ зарумяненнымь масломъ. 


№ 13, Клецки. 


1], ф. свЪжаго масла растирають добфла, вбивають одинъ 
за другимъ 4 желтка и прибавляють !|, бут. сливокъ. 3-хъ кои. 
польскую булку нарфзаютъь ломтиками, кладутъ на сковороду 
и поджаривають въ печи. Въ масло кладутъ !|,—'|, ф. муки, 
остывшЙ, поджаренный хлфбъ и 4 взбитыхъ балка. Форму 
смазываютъ масломъ, посыпаютъ сухарями и кладуть приго- 
товленную массу. Поставивъ форму въ водяную баню, варятъ 
цфлый часъ. Подають къ сладкимъ супамъ. 


№ 14. Клецки для сладваго супа. 


Польсый хлфбъ нарЗзаютъ четырехугольными кусочками и 
подсушивають на сковородз, подрумянивая до свфтлаго колера. 
3 коп. польскую булку намачивають въ молок$; 1|, ф. масла 
растирають  добфла, кладуть 4 яйца, намоченную булку и 1 
полную лож. муки. Все это мЬшають, чтобы получилось полу- 
густое тфето, въ которое клалутъ поджаренные кусочки хлЪба и, 
сдфлавъ маленымя круглыя клецки, варятъ въ соленомь кипяткв 
и подаютъ къ супу изъ сушеныхь плодовъ. 
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Пуддинги и сладн1я кушанья. 


№ 1. Бисквитный пуддингъ. 


Въ смазанную холоднымъ масломъ бфлую глиняную форму 
кладутъ ряды маленькихь продолговатыхъ бисквитовъ, пере- 
сыпая каждый рядъ крупнымъ кшимишемъ, безъ сфмячекъ, 
раскрошеннымъ миндальнымъ печеньемъ и мелко нарфзанной 
засахаренной лимонной коркой. Въ 1 бут. вскиняченныхъ сли- 
вокъ кладуть 1 кусокъ расщепленной ванили въ 1 дм. длиною 
и разиБшивають съ 2 яйцами; затёмъ прибавляють 6 желт- 
ковъ, растертыхь добфла съ | ф. мелкаго сахару (желтки 
надо класть въ остывня сливки) и, перем$шавъ все вмЪст$, 
постепенно выливаютъ въ форму на бисквитъ. Закрывъ, форму 
ставятъь въ кастрюлю съ кипяшей водой, которую въ свою 
очередь ставятъ въ горячую печку. Когда нуддингъ загустфетъ, 
его вынимаютьъ изъ печи и полуостывшимъ выклалывають на 
круглое блюдо. Подаютъ со взбитыми сливками. 


№ 2. Мучное кушанье съ краснымъ виномъ. 


8-хь дневную черствую булку нарфзають сначала ломти- 
ками въ !]2 дм. толщиною, & затфмь разрфзаютъ ихъ поло- 
сками и поджариваютъ, зарумянивая въ горячемъ маслБ. Ку- 
сочки складываютьъ въ глубокое блюдо и обливаютъ краснымъ 
виномъ, вскипяченнымъ съ сахаромъ, маленькимь кусочкомъ по- 
рицы ин перебранной коринкой. Подаютъ горячимь на столъ. 


№ 3. Пуддингъ съ шоколадомъ. 


1 бут. молока кипаятять съ И ф. масла, всыпають 
1|4 ф. сахару и !|, ф. лучшей муки и м5шаютъ до тёхъ поръ, 
пока масса не начнетъ отставать отъ кастрюли. Тогда вби- 
вають яйцо и, хорошо размВшазъ, даютъ массв остыть. Съ 
1| лимона стираютъ цедру, кладутъ въ остывшую массу, при-. 
бавляютъ '!, ф. натертаго шоколада, вбивають одно за дру- 
гимъ 6 желтковъ и мЬшаютъ все вмЪстБ въ одну сторону 
1|> часа; прибавивъ взбитые бЪлки и, выложивъ въ смазанную 
масломъ форму, пекутъ 3+ часа. Подаютъ сабайонъ. 


. 
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№ 4. ВЪнское мучное кушанье. 


5 желтковъ растирають какъ можно лучшие добфла, съ 
1|, ф. мелкаго сахару, затмъ постепенно примфшиваютъ 1/, ф. 
сметаны, всыпаютъ 2 ст. лож. верхомъ пшеничной муки и 
прибавляють 5 взбитыхъ бфлковъ. Въ форму кладутъ 1 ф. 
масла и, поставивъ въ печь, даютъ вскиифть, тогда, кладутъ 
въ него приготовленное тфсто и пекуть не въ сильномъ жару 
3/, часа. 


№ 5. Пуддингъ изъ макаронъ. 


Берутъ 12 ф. толстыхь макаронъ и, наломавъ кусками, 
бросають въ кипящую соленую воду. Когда будуть мягкими, 
откидываютъ на дурхшлагъ и обливаютъ холодной водой до 
тфхъ поръ, пока не сойдетъь вся слизь. Послф чего ихъ на- 
р$заютъ кусочками въ !|, дм. длин. '|+ ф. масла растирають 
добфла, примфшивають въ него по одному 6 желтковъ, 1+ ф. 
сахару, стертую съ 1 лимона цедру, [4 ф. очищеннаго истол- 
ченнаго миндаля, !|+ бут. сливокь и 2 лож. толченыхь су- 
харей, кладутъ нарфзанныя макароны и, хорошо перем{- 
шавъ, прибавляютъ взбитые б$лки, выкладывать въ смазан- 
ную масломъ форму и пекутъ 1 часъ. Подаютъ съ фруктовымъ 
соусомъ. Точно также приготовляють пуддингъ изъ лапши. 


№ 6. Пуддингь съ изюмомъ. 


Вскипятивъ 1! бут. молока съ Из ф. масла, всыпаютъ 
3—4 полныя ложки муки, быстро размЬшиваютъ, чтобы не 
образовались комки, и продолжаютъь м$шать до ТЪхъ поръ, 
пока масса не начнеть отставать отъ кастрюли. Тогда ее вы- 
кладывають на блюдо, тотчасъ же вбивають яйцо и, перем$- 
шавъ его съ массой, даютъ остыть. Посл чего вбиваютъ 
одинъ за другимъ 6 желгковъ, всыпаютъ 2—8 лож. сахару и 
м5Ьшають до тёхъ поръ, пока не получится свфтлая масса, въ 
которую прибавляють цедру съ !|з лимона, 1|з ф. султанскаго 
изюма безъ сЗмячекь, 1 щепотку соли, 4 стол. лож. ямайскаго 
рому, 1 чаашку мелко истолченныхь сухарей и взбитые бЪлки. 
Массу выкладывають въ смазанную масломъ форму и певутъ 
или варять на пару 1 часъ. Подають съ сладеимъ соусомъ. 
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№ 7. Яблочный пуддингъ съ сухарями. 


10 очищенныхь антоновскихь яблокъ нарбзають тонкими 
ломтиками, выр$зають сердцевину и перемфшиваютъ яблоки 
съ 1 чаш. сухарей, 1 чаш. толченато миндаля и 1 чаш. мел- 
каго сахару. БЪфлую глиняную форму густо усыпаютъ саха- 
ромъ, выкладываютъ приготовленную массу, въ которую, если 
желаютъ, могуть прибавить немного земляники и вишенъ. 
1 бут. густыхь сливокъ кипятять съ расщепленнымь кускомъ 
ванили въ 1 дм. дл.; 5 желтковъ растираютъ съ 1 чаш. сахару 
и кладутъ ихъ въ сливки; кажъ только онф закипять, еливки 
тотчасъ же снимають съ плиты, не давая имъ болфе кипЪть, 
и, остудивъ, выливаютъ въ форму на яблоки. На верхъ кла- 
дуть нфсколько кусочковъ масла и ставять въ форм въ не 
очень горячую печь, гдЪ и оставляють, пока яблоки не сдф- 
лаются мягкими, ве давая, однако, пуддингу черезчуръ зару- 
мяниться. 5 бфлковъ взбивають съ 3 ложками мелкаго сахару 
и кладуть въ форму на вынутый изъ печи пуддингь, затЪмъ 
ставять не надолго въ печь, чтобы бфлки слегка подрумяни- 
лись. Къ пуддингу подають сливки. Тавые взбитые бЪлки можно 
употреблять для всфхъ пуддинговъ. 


№ 8. Пуддингь изъ тыквы (на 6 чел.). 


Хорошо вычистивь спфлую тыкву, срфзають губчатую 
сердцевину, а мясо нарЪЗзають кусками въ !|з дм. толщ. и 
отваривають въ обильномъ количеств» воды, безъ соли. Затфмъ 
откидывають на сито, чтобы вода хорошо стекла; посл чего 
тыкву протирають сквозь сито. 1/4 ф. булки размачивають въ 
молокВ и варять съ 1|+ ф. масла до тёхь поръ, пока масса 
не начнеть отставать оть кастрюли; тогда ее снимають съ 
плиты и дають остыть. 6 желтковъ растираютъ добфла съ 
1|4 ф. сахару, перемфшиваютъ съ остывшей хлфбной массой, 
кладутъ полную тарелку протертаго тыквеннаго пюре, !з ф. 
налертаго миндаля и осторожно перемъшиваютъ со взбитыми 
бфлками, 2 чат. натертаго черствато хлфба и 1 чаш. сырой 
манной крупы. Приготовленную массу кладуть въ смазанную 
масломъ форму и пекутъ 1 част. 
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№ 9. Пуддингъ изъ бфлаго хлЪба. 


10 маленькихъ груглыхъ молотныхъ булочекъ намачиваютъ 
ВЪ МОЛОЕВ и, вынувъ изъ него, кладутъ въ форму. 12 ЯИПЪ 
хорошо взбиваютъ съ 1/+ ф. сахару и выливають на лежания 
въ форм$ булочки и пекуть 3/ч часа. Подають къ сладкому 
супу изъ плодовъ. 


№ 10. Пуддингъ изъ сухарей. 


Въ яичной сковородф кипятять */зв ф. масла; покупные су- 
хари обмакиваютъ въ молоко, кладутъь рядами другъ около 
друга въ кишяшее масло и поджариваютъ съ обфихъ сторонъ. 
Ве} сухари, сколько нхъ могло поджариться въ масл, осто- 
рожно перекладываютъ въ форму и обливаютъ слёдующимъ 
соусомъ: 6 яицъ взбиваютъ какъ можно лучше съ 1/1 ф. са- 
хару, затфыь всыпаютъь 2 Полныя ложки муки и Вливалтъ 
1 бут. сливокъ. ПеремБшавъ, выливають въ форму на сухари 
и пекуть 3/ ч. Подаютъ съ супомъ изъ плодовъ. 


№ 11. Яблочный пуддингъ. 


У звычищенныхь антоновскихь яблоковъ выкалываютъ 
сердцевину; яблоки плотно укладываютъ въ форму другъ около 
друга, кладутъ миндаль, истолченный съ небольшимъ количе- 
ствомъ сахару и перебранной коринки, а затбмъ обливаютъ 
яйцами, приготовленными слфдующимъ образомъ: 3 яйца взби- 
ваютъ какъ можно лучше съ | ф. сахару, 1 ф. сметаны, 
1 чаш. молока и 3 лож. муки. Выливъ на яблоки, ставять 
форму на 1 ч. въ не очень горячую печь. 


№ 12. Пуддингь изъ яблоковъ. 


Вычищенныя антоновсыя яблоки нарфзаютъ ломтиками, 
чтобы получилась полная мелкая тарелка, и посыпаютъ мел- 
кимЪъ сахаромъ; 1|з ф. бфлаго хлфба нарфзаютъ ломтиками н 
намачивають въ молокБ. 1/» ф. масла растирають добфла, 
прибавляють 1]з ф. очищеннаго истолченнаго миндаля, немного 
натертой апельсинной цедры и 1/4 ф. мелкаго сахару. ЗатВмъ 
примвшиваютьъ одинъ за другимъ 6 желтковъ и размоченную 
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булку. Перемфшавъ все вм\фотф, какъ можно лучше, смфши- 
вають съ яблоками и, осторожно примфшавъ взбитые бфлки, 
перекладывають въ смазанную масломъ и посыпанную суха- 
рями форму и. пекуть въ не особенно горячей печкф 1 ч. 


№ 13. Пуддингъ изъ черствой булки, 


Беруть 2 черствыя натертыя булки, прибавляють 1]з ф. 
очищеннаго истолченнаго миндаля, ‘6 желтковъ, растертыхъ 
добфла съ | ф. мелкато сахару, цедру съ 1/? лимона, 1 чаш. 
растопленнаго масла; напосл$докъ осторожно приифшивають 
взбитые бфлки и, переложивъ въ форму, смазанную масломъ 
и посыпанную сухарями, пекутъ 3| часа. Нодаютъ съ фрук- 
ТОвыМЪ суНомЪ. 


№ 14. Простой пуддингъ изъ яблоковъ. 


4 пфльныхъ яйца хоропю вэбиваютъь съ 2 лож. мелкато 
сахару, всыпаютьъ 2 стол. лож. верхомъ хорошей муки и вли- 
вають 1/2—3/« бут. молока. Выбивъ тБсто, какъ можно лучше, 
гладуть въ него 1 полную маленькую тарелку нарфзанныхъ 
тонкими ломтиками очищенныхъ антоновскихъ яблоковъ, при- 
бавляють немного корицы и 4 стол. дож. растопленнаго масла. 
Форму смазывають масломъ, посыцають сухарями и, вливъ 
приготовленное тфсто, пекутъ 3/ часа. | 


№ 15. Простой пуддингь изъ чернаго хлЪба. 


6 желтковъ растираютъ добфла съ 1|: ф. сахару, всы- 
пають 1/4 ф. истолченныхъ черныхь сухарей, прибавляютъ 
1] ф. перебраннаго вымытаго кишмишу, 1 полн. лож. истол- 
ченнато сладкато миндаля, 1 маленькую чашку растопленнаго 
масла, а напослфдокь осторожно примфшивають взбитые бфлки 
и перекладываютъ на смазанную масломъ сковороду. Пекутъ 
3: часа. Подають со сливками. | 


№ 16. Рисовый пуддингъ. 


Приготовляють рисъ съ яйцами и сахаромъ, кажъ было 
сказано въ предыдущемъ номер. Чистятъь крупныя антонов- 
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свя яблоки и, выр»завъ сердцевину, начиняють ихъ толче- 
нымъ миндалемъ съ разрфзаннымъ пополамъ изюуинками н 
сахаромъ. Маленькую салфетку смазываютъ холоднымъ масломъ, 
посыпають мукой, кладуть на нее полную ложку риса, а на 
него приготовленное яблоко и захватываютъ воз 4 конца сал- 
 фетки, чтобы яблоко было совершенно покрыто рисомъ, крЪико 
завязываютъ ихъ и кладуть въ кипящую воду. Воды должно 
быть большое количество. Поваривъ 1 часъ, выкладывають на, 
блюдо и подаютъ съ сабайономь или со сливками. 


№ 17. Пуддингъ въ салфеткф. 


2 бут. молока кипятять съ кускомъ корицы, !/4 ф. масла, 
неболышимъ количествомъ соли и !|, ф. сахару; какъ только 
ВСКННИТЪ, ВСЫШаютЪ ‘/2 ф. крупной манной крупы и мфшаютъ, 
не останавливаясь, пока не сварится крутая каша, которая 
должна отставать оть кастрюли. Кашу выкладываютъ на, блюдо, 
дають остыть и перемфшивають съ 2 чашками толченыхъ 
сухарей, \» чашкой растопленнаго масла и 8 желтками. Въ 
хорошо перемфшанную массу осторожно прибавляють взбитые 
бфлки и, выложивъ въ салфетку, смазанную холоднымъ маслом 
и обсыпанную сухарями, завязывають, оставляя мфсто под- 
няться пуддингу, и вараять въ водяной банЪ 2 часа. Выло- 
живъ на блюдо, подають съ сладкимъ соусомъ. 


№ 18. Пуддингъ на дрожжахъ. 


Въ 1] ‚$. растертаго добфла масла примфшивають 8 яйца, 
1|з ф. сахару, немного соли и, размфшавъ все вмЪстф, кавъ 
можно лучше, прибавляють еще 1|, ф. очищеннаго, хорошо 
промытаго изюма, !], бут. молока и на 3 коп. дрожжей, раз- 
мЬшанныхъ съ небольшимъ количествомъ муки; напослфдокъ 
всыпають 1 ф. муки н хорошо промбшиваютъ тесто, которое 
должно быть такой густоты, какъ тЪсто для обыкновенныхъ 
клецокъ. Тото выкладываютъ въ форму, вымазанную масломъ 
и посыпанную сухарями, ставятъ въ кастрюлю съ кипящей 
водой на 2 часа (см. въ ЕНИГВ «отдфль пуддинговъ» — приго- 
товлене въ водяной банз). Подають съ какимъ-нибудь соусомъ. 
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№ 19. Рисъ съ вишнями. 


Изь ИН ф. риса варятъ на, молокВ густую кашу, положивъ 
немного масла и соли (см. въ концф отдфла «пиротовъ»). 2 ф. 
вишень очищають оть косточекь, посыпаютъ сахаромъ и дають 
постоять. Въ остывшИЙ рисъ примфшиваютъ !/з ф. растертаго 
добфла масла, 3 желтка, полную чайную ложку мелкой ко- 
рицы и !|з ф. сахару. Затфмъ прибавляютъ 1 чали. сливокъ и 
взбитые бЪлки. Форму смазывають масломъ и посыпаютъ су- 
харями, кладуть рядъ риса въ 1 дм. толш., на него рядъ ви- 
шень, снова рисъ и такъ продолжаютъ до конца, пока не на- 
полнять всю форму. Верхний рядь должень быть изъ риса. 
Форму ставять на 1 часъ въ не очень горячую печь. Подаютъ 
со сливками. Вместо вишень можно взять малину, землянику 
или абрикосы. 

Или, вмЪсто всего этого, можно положить ананасъ. Вычи- 
стивъ половину ананаса, нарфзають его сначала, ломтиками, & 
потомъ маленькими четырехугольными кусочками и варять 
ихъ До мягкости въ сахарномъ сироп$; затёмъ безъ сиропа 
клалутъ въ рисъ. Подаютъ съ сабайономъ. 


№ 20. Рисъ по-персидсни, 


|4 ф. риса ошпариваютъ водой, густо увариваютъ въ мо- 
локВ съ масломъ и, какъ только сдфлается мягкимъ, примф- 
шивають, пока еще горячй, 2 яйца, хорошо взбитыхъ съ 3 
лож. сахару. Помфшавъ немного на горячей плит, рисъ вы- 
кладывають на блюдо. Когда остынетъ, густо осыпаютъ под- 
жареннымъ истолченнымъ и остуженнымъ миндалемъ. 


№ 21. Американскй пирогъ на сод$. 


| ф. растертаго добфла масла размзшивають съ 3 яй- 
цами, 1/4 ф. мелкаго сахару, стертой съ 1 лимона цедрой, 
10 шт. горькато очищеннаго истолченнато миндаля, всыпаютъ 
1 чайн. ложку, вровень съ краями, кремортартару и полную 
кофейную ложку двууглекислой соды, которую предварительно 
надо развести въ !/+ бут. холоднаго молока. Всыпавъь еще 2 
большшя полныя чашши муки, хорошо вымВшивають тЪсто и 
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пекуть въ формв, уже извфстнымъ образомъ, 1 часъ въ не 
очень горячей печи. 


№ 22. Пирогъ на содЪ. 


1: ф. масла растирають добфла, постепенно примши- 
вають 4 желтка, 20 лот. сахару, 1 ф. муки, Из ф. перебран- 
ной коринки и 1 стак. или 1/4 бут. молока и, всыпавъ 1 чай- 
ную ложку соды, быстро перемфиивають съ приготовленнымъ 
тфстомъ. ЗатВмъ осторожно прибавляють взбитые бфлки и, вы- 


ложивь въ форму, пекуть 11/+ час, 


№ 23. Испансвй тортъ. 


Растеревъь добфла 1| ф. масла, примфшивають одно за 
другимь 6 яиць и 1 ф. мелкаго сахару. Перемёшавъ все 
хакь можно лучше, прибавляють 5 шт. горькаго, очищеннаго 
истолченнаго миндаля, 1 маленькую рюмку коньяку, такое же 
количество розовой воды и, перемфшавъ хорошенько, всыпаютъ 
12 ф. муки. Помфшавъ еще немного, выкладывают въ форму 
для тортовъ и пекуть, кажъ уже извфстно. 


№ 24. Бисквитные сухари. 


10 ЯнЦЪ и 10 желтковъ взбиваютъ, какъ можно лучше, съ 
11/2 ф. мелкаго сахару; затзмъ прибавляютъ стертую съ ли- 
мона цедру и сокь изъ одного лимона, безъ зеренъ. Всылавь 
3/4 ф. пшеничной муки, хорошо размёшиваютъ все выЪстЬ и 
выливають на смазанный масломъь и посыпанный сухарями 
листъ. Тфсто должно быть налито на листь на 1 дм. выши- 
ною. Когда испечется, разрЪзають на куски въ 4 дм. шири- 
ною, а затьмъ каждый кусокъ разрфзаютъ полосками въ 1!э дм. 
толщиной. Выложивъ сковороду бумагой, кладутъ на нее на- 
рёзанный бисквить и подсушивають въ печи. Таые сухарики 
подають въ фруктовымъ супамъ. 


№ 25. Швейцарсюй тортъ. 


Хорошо вымфшивають !/? ф. муки съ 1/з ф. сахару, 1! ф. 
вычищеннаго истолченнаго миндаля и 1! 4. растопленнаго 
свЪжаго масла. Раздфливъ тфсто пополамъ, тонко раскатываютъ 
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одну половину, кладутъь ее на листь и намазывають густымъ, 
свареннымъ, протертымъ сквозь сито пюре изъ абрикосовъ. 


Накрывъ другою раскатанною половиною тфета, посыцаютъ 
сахаромъ и пекутъ. 


№ 26. Бисквиты «Викторъ». 


1 ф. масла растираютъ добзла, прибавляютъ !|» ф. мел- 
каго сахару, !|+ ф. истолченнаго очищеннаго миндаля, цедру 
СЪ 1/2 лимона и 1 ф. сухой муки. ВымЫпавъ тфсто, кажъ 
можно лучше, раскатывають его въ 1! дм. толщ., выкалы- 
ваютъ маленькими формами и, сложивъ тесто въ маленьмя 
формы, ставять на листъ и пекуть въ печи, слегка, подрумя- 
нивая. Покрывъ взбитыми сливками, подаютъ на столь. 


№ 27. Венгерещй тортъ. 


1 ф. отстоявшагося масла растирають добфла, приба- 
вляютъ поперемфнно съ 1 ф. сахару одно за, другимъ 4 яйпа, 
8 желтковъ и цедру съ одного лимона. Массу вымфшиваютъ 
какъ можно лучше, чтобы она сильЕо поднялась и тогда всы- 
паютъ постепенно !/ ф, картофельной и {|2 ф. пшеничной 
муки. Наконецъ прибавляютъ 8 взбитыхь бЪлковъ и пе- 
кутъ въ формЪ, какъ уже извфстно, цълый часъ. Вынувъ изъ 
печи, торть обливаютъ ромомъ и покрываютъ лимонной гла- 
зурью. 


№ 28. Норичневый тортъ. 


12 бЪльовъ растираютъ добфла съ 1 ф. сахару, приба- 
вляють 1 4. очищеннаго, истолченнаго сладкаго миндаля, ко- 
фейную ложку мелкой корицы, цедру съ ![2 лимона и 1|4 ф. 
мелко изрзанной обсахаренной лимонной корки. Перем5шавъ 
все вмбстЪ, всыпають 1 стол. лож. картофельной муки и на- 
осторожно примБшивають взбитые бфлки. Выложивъ въ форму 
для тортовъ, пекуть 1 часъ. 


№ 29. Яблочные пирожки съ сухарями. 


2 полн. стакана толченыхь сухарей перем шивають съ 6 
ифльными яйцами, 1 бут. молока, 1|+ ф. растопленнаго масла, 
57* 
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1| ф. сахару, 2 полн. лож. муки и 14 ф. перебранной ко- 
ринки. 10 вычищенныхь кислыхь яблоковъ нарфзаютъ ломти- 
ками, посыпають сахаромъ, обмакивають въ тБото и кладутъ 
на сковороду (для яицъ) въ кипящее масло. Поджаривъ съ. 
обфихъ сторонъ, посыпають сахаромъ и подаютъ горячими. 


№ 30. Блинчики. 


6 желтковь сильно взбивають съ 1 бут. сливокъ, при- 
бавляють 4—6 лож. муки и немного соли, и снова выбиваютъ 
какъ можно лучше, чтобы тЪсто сдфлалось очень свфтлымъ; 
тогда, осторожно прибавляють взбитые бфлки. На маленькую 
круглую сковородку кладутъ 1 полную кофейную ложку масла, 
даютъ ему подрумяниться и вливъ 1 ложку тфета поджари- 
ваютъ его, подрумянивая съ обфихъ сторонъ. Снявъ блинъ, 
кладуть его на блюдо и покрываютъ. Когда всЪ блины будутъ 
испечены, ихъ до подачи ставятъ въ теплое м$сто, чтобы были 
торячими. Подаютъ съ вареньемъ. Блинчики можно начинить 
творогомъ. 1 ф. протертаго творогу разм5шивають съ 2 желт- 
ками, 1 лож. растопленнаго масла, 1 лож. сахару и неболь- 
шимъ количествомъ толченой ванили. Приготовленную массу 
завертывають въ блинчики, складываютъ ихъ на сковороду и 
ставять на !|, часа въ печь. Подаютъ горячими. 


№ 31. Оладьи съ творогомъ. 


ВымЪшивають вмфстф 1 ф. протертаго творогу, 5 мучни- 
стыхь, сваренныхь, также протертыхъ холодныхъ картошекъ, 
3 яйца, 2—3 ложки муки, немного соли и 2 ложки растоплен- 
нато масла. На круглой сковородБ распускаютъ небольшой 
кусокъ масла, и столовой ложкой кладуть 4—5 кучекъ приго- 
товленнаго теста. Оладьи поджариваютъ, зарумяннвая съ 0б%- 
ихьъ сторонъ, и подаютъ горячими съ сахаромъ. 


№ 32. Холодный рисъ съ ананасомъ. 


Беруть 3—4 ломтика сваревнаго въ сахарЪ ананаса, раз- 
р®ёзаютъ на маленьке четырехугольные кусочки и кладуть въ 


НОО = 


Только что сваренный горяч рисъ. Рисъ надо сварить на 
молокз съ кускомъ ванили въ 1 дм. длиною и масломъ. Зат$мъ 
въ рисъ прибавляютъ немного сахару, 1 рюмку рому и посл 
всего кусочки ананаса. Ананась надо сварить съ небольшимъ 
количествомъ- сахара и дать остыть на блюдЪ, а затЪмъ уже 
положить въ рисъ. Рисъ гарнируютъ взбитыми сливками, при- 
правленными прянностями и небольшимъ количествомъ сахару. 
Въ рисъ также можно положить 1!|з ф. толченаго миндаля. 


№ 33. Холодное саго. 


1|, ф. саго ставятъ вариться въ 2-хь бут. воды. Когда 
закипитъ, снимаютъ пЪну, кладутъ щепотку соли и немного 
сахару; потомъ вливають !|, бут. бфлаго вина, кладутъ цедру 
съ 1|, лимона и варятъ саго, пока не сдфлается прозрачнымъ. 
Выложивъ въ форму, ставятъ на ледъ и, когда черезъ 3 часа 
застынетъ, выкладываютъ на блюдо и гарнируютъ взбитыми 
сливками, приправленными прянностями. 


№ 34. Холодный рисъ съ абрикосами. 


Въ продолжев1е 1 часа размачивають въ водз !/з ф. риса; 
сливъ воду, перекладываютъ рисъ въ кастрюлю, наливаютъ 
кипящею водой и ставять варить. Когда звскипить, сни- 
мають пфну, вливають 2 бут. молока, кладутъ немного соли 
и {|3 ф. масла ин, накрывъ, варять на слабомъ огнф, пока 
рисъ не будеть мягкимъ. Рисъ не слБдуеть м5Ьшать слишкомъ 
много, иначе зерна не останутся цфльными. Рисъ долженъ 
быть сваренъ густымъ. 4 яйца взбиваютъ съ !|, ф. сахару и 
кладутъ цедру съ 1/2 лимона. Когда яйца будутъ хорошо взбиты, 
ихъ примфшивають въ горячую кашу и на горячей плит 
мфшають ифкоторое время въ ‘одну сторону. СнявЪъ съ огня, 
рисъ выкладываютъ на круглое блюдо такимъ образомъ, чтобы 
середина оставалась пустой. Когда остынетъ, середину запол- 
няють сваренными въ сахар абрикосами и грушами. Си. 
роть изъ-подъ абрикосовь выливаютъ на плоды и подають 
на, столъ. 
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№ 35. Холодный рисъ съ фруктами въ форм$. 


1|, ф. риса, варять въ большомъ количеств$ воды, приба- 
вивъ соли. Зерна риса должны оставаться пфльными. Сваренный 
рисъ откидывають на дурхшлагь и обливаютъ нЪзоколько разъ 
холодной водой, пока зерна не будуть совершенно отдфлены 
другъ отъ друга. Въ рисъ кладутъ цедру съ 1|2 лимона и 1{з ф. 
сахару. 8 пластиновъ бфлато желатина растворяють въ горя- 
чей волф и смфшивають съ !]з бут. взбитыхъ сливокь, а за- 
тфмъ также перемёшивають съ рисомъ. Форму смазываютъ 
миндальнымь масломъ, кладутъь 1 рядъ риса, на него рядъ 
сваренныхь въ сахарф фруктовъ (все равно какихъ), снова 
рись и поступають тажимъ образомъ, пока не наполнять 
всю форму. Верх рядъ долженъь быть изъ риса. Форму 
ставять на ледъ. Выложивь на блюдо, гарнируютъь фрукто- 
вымъь желе. 


№ 36. Холодное кушанье изъ, риса. 


1|з ф. хорошаго риса размачиваютъ въ продолжене 2 час. 
въ холодной водф. Сливъ воду, на рисъ наливають 2 бут. 
воды, кладутъ немного соли, 1|з ф. свфжаго масла и варять 
до магкости такимъ образомъ, чтобы зерна оставались пфль- 
ными. Въ сварившШся рисъ кладутъь 1|, ф. сахару, ! ф. 
истолченнато очищеннаго сладкаго миндаля и сокъ безъ зеренъ 
изъ 2 апельсиновъ. Бфлую глиняную форму смазываютъ мин- 
дальнымь масломъ, кладутъ рядъ риса въ 1 дм. толщиной, на 
него рядъ фруктовъ, затёмъ снова рисъ и т. д. пока форма 
не будетъ полна. Верх! рядъ должень быть изъ риса. На- 
полненную форму ставятъ на ледъ. Выложивъ на блюдо, по- 
дДаютъ съ ромовымъ соусомъ со сливками. 


№ 37. Кушанье изъ манной крупы. 


Векипятивъ 2 бут. молока, клалутъ въ него !|з ф. сахару, 
немного соли и !|з ф. свфжаго масла, затфмъ всыпають 1|, ф. 
крупной манной крупы и, положивъ кусокъ корицы, варять, 
все время м$фшая, пока не будеть полугустая каша. 1 стол. 
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ложку картофельной муки размфшиваютъ въ маленькой чашеф 
холодной воды и выливаютъ въ кашу. НапослВдокъь въ горя- 
чую кашу прибавляютъ еще 3 желтка, растертыхь съ саха- 
ромъ и 1 маленькой рюмкой рому. Пом$шавъ нЬкоторое время, 
выкладывають въ сполоснутую холодной водой форму и даютъ 
остыть. Подаютъ съ какимъ-нибудь фруктовымъ соусомъ. 


№ 38. Кремъ изъ вишенъ. 


1 ф. очищенныхь отъ косточекъ вишенъ варять на сла- 
бомъ огнф, безъ воды, съ 1|2 ф. сахару. Снявъ дочиста пфну, 
выливаютъ на круглое блюдо и заливаютъ сл$дующимъ кре- 
момъ: 4 яйца сильно взбиваютъ съ 1|, ф. сахару, прибавляютъ 
11|? ложки муки, 1 бут. молока, кусокъ ванили въ 1 дм. дли- 
ною и варятъ, часто помфшивая, въ прозрачную полугустую 
массу, которую въ горячемъ видф выливають на вишни. Осту- 
дДивЪ, подаютъ со сливками. 


№ 39. Красная каша. 


Беруть по равной части смородиннаго и малиноваго сиропа 
и, ВСкипЯятивЬ ‘|2 бут. сиропа съ 1/ бут. воды, всыпають 
1|, ф. крупной манной крупы (обмытой холодною водою) и 
варятъ, все время мЫшая, полугустую кашу, которую выкла- 
дываютъ на блюдо. Подають со сливками. 


№ 40. Яблоки съ кремомъ. 


Вычистивъ 6 антоновскихъ яблоковъ, разрёзають каждый 
на 6 частей и, вырЪзавъ сердцевину, густо увариваютъ ве 
сахар, прибавивъ немного лимонной цедры. Варить надо на 
слабомъ огнф. Яблоки выбираютъ на блюдо безъ сиропа. Въ 
отдфльной кастрюлф приготовляютъ кремъ. 3|, бут. сливокъ 
кипятять съ маленькимъ кускомъ ванили; 4 желтка расти- 
раютъ добЪла съ 1 ф. сахару, прибавляють ложку муки и 
кладуть все вмфстВ во вскипяченныя сливки, которыя увари- 
ваютъ на горячей плитВ въ полугустой соусъ. Выливъ его на 
лежация на блюдф яблоки, даютъ остыть. Вм$сто яблоковъ 
можно взять каве-нибудь друйе плоды, какъ-то: вишни, 
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малину, землянику, абрикосы, груши. Варить ихь надо также 
въ отдфльной кастрюлф. 


№ 41. Яблочный муссъ со сливками, 


Вычистивь антоновсюя яблоки, нарЪзаютъ ихъ тонкими 
ломтиками. 1 ф. нарфзанвыхь яблоковъ кладуть въ эмальиро- 
ванную кастрюлю, всыпають !|? ф. мелкаго сахару, кладутъ 
маленьюй кусокъ корицы или лимонной цедры и варять на 
слабомъ огнф, затфмъ протирають сквозь сито. Въ полученное 
пюре кладуть 1|, ф. перебранной коринки, промытой въ и}- 
сколько разъ перемфненной водф. Яблочное пюре выклады- 
вають на блюдо, даютъ остыть и подаютъ со взбитыми слив- 
ками, приправленными ванилью съ сахаромъ. Вмфето коринки 
можно положить вишневато варенья, что гораздо вкусизе. 


№ 42, Варка сушеныхъ плодовъ. 


Яблоки, груши, сливы намачивають съ вечера холодною 
водою, каждый сорть отдфльно. На другое утро ихъ ставятъ 
варить въ той же водф; каждый сортъь плодовъ варится 
отдфльно. Когда фрукты сдЪлаются мягкими, ихъ выклады- 
вають на блюдо, а сокъ, въ которомъ варились, сливають 
весь вмЪстф, кладутъ въ него кусохъ корицы или 2 гвоздики, 
или же апельсинную цедру, прибавляють по вкусу сахару и, 
слегка подправивъ картофельной мукой, выливаютъ на фрукты 
ва блюдо и дають остыть. Подаютъь со взбитыми сливками. 
Если же хотять подаль плоды къ какому-нибудь мучному ку- 
шанью, то ихъ подаютъ вмБстВ съ сокомъ, въ которомъ варились. 


№ 43. Компоть. 


Очищенныя свзжя яблоки, груши и абрикосы нарфзаютъ, 
кусочками и варять съ сахаромъ, каждый сорть отдфльно. 
Когда фрукты будуть полумягкими, ихъ вынимаютъ и кладутъ 
на блюдо. Оставиийся отъ фруктовъ сокъ сливаютъ вмЪетЪ, 
подправляютъь картофельной мукою и выливають на плоды. 
Такой компотъ подается къ мучнымъ кушаньямъ. 
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Меню. 
Т. 0бЪды изъ тонкихъ блюдъ. 
№ 1. 


Супъ изъ курицы по-ангийски или бульонъ. Паштеть изъ устриць 
Лососина подъ соусомъ на шампанскомъ. 

Сдло козули съ гарниромъ изъ трюфелей и шампиньоновъ. 
Холодный паштеть изъ гусиныхъ печенокь съ гарниромъ изъ желе. 
Жаркое: пулярки и рябчики; различный салатъ. 

Свфжме зеленые бобы съ масломъ. | 

Миндальный торть, мороженое изъ малины и мараскина. 

Фрукты, конфеты, кофе съ коньякомъ, ликеры. 


№ 2. 


Бульонъ съ клецками, или супь изъ зайца по-англски. Крокетки. 
Камбала съ растопленнымь масломъ. 

Говяжй филей съ гарниромъ по-французски, или; 

Куривые филеи съ гарниромъ изъ каштановъ. 

Маонезъ изъ омара. 

Жаркое: фазанъ съ свЪжимъ салатомъ. 

Пуншь глясе. 

Шоколадный тортъ. 

Орзховое мороженое и земляника. 

Кофе съ ромомъ. 


№ 3. 


Бульонъ съ пирожками. 

Сладкое мясо въ раковинахъ. 

Форель съ растопленнымь масломъ, гарнированная лимономъ. 
Баранье сЪдло по-английски. 
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Горя паштеть изъ трюфелей. 


Пуншь гдясе. 
Жаркое: рябчики и пуларки. Различный салатъ. 


Артишоки съ голландскимь соусомъ. 
Сливочное и земляничное мороженое съ печеньемъ. 


№ 4. 


Стль изъ черепахи съ лиссабонскимь виномъ, или бульон съ клец- 
ками по-французски. 

Лососина подь соусомъ, или: 

Камбала съ растопленнымъ масломъ. 

Жафреное сладкое мясо съ соусомь изъ томатовъ. 

Жаркое: индюшка съ трюфелямн или фазанъ съ различнымь сазатомт. 

Цльная спаржа съ голландокимь соусомъ. 

Ананасное и фисташковое мороженое съ печеньем. 

Фрукты и кофе съ коньякомъ. 

№ 5. $ 


Бульонъ, пирожки съ мозгами, или супъ изъ рябчиковъ. 
Маонезъ изъ омара. 

Баранина тушеная съ враснымъ виномъ. 

Паштеть изъ фазана. | 

Сдло козули съ салатомъ. 

Цёльные горя е трюфели на салфеткВ со свфжимь масломъ. 
Мороженое изъ шамланскато и орфховое съ печеньемъ. 


Фрукты и кофе. 
№ 6. 


Бульонъ, или куриный супъ по-инд Иски; крокетки изъ дичи. 

Лаксфорель подъ голландекимь соусомъ. 
„.Майонезъ изъ мозговъ. 

Зеленый горошекъ и спаржа съ пармезаномъ и гарниромъ изъ жаре- 
наго сладкаго мяса. 

СВлло козули и бекасы съ свёжимъ салатомъ. 

Рисовый пуддингь съ сабайономъ. 

Фрудты, варенье, кофе съ мараскиномъ. 


№ 7. 


Сутъ изъ черепахи, или бульонъ по-французски; пирожкя. 
Отварная лососина съ горчичнымъ соусомъ. 
„еГоряй паштеть изъ бекасовъ. 
Бараньи котлеты съ бФлыми грибами, или: 
Обложенные рантомь изъ риса, филеи цыплять съ гарниромъ изъ трюфелей. 
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Жаркое; сВдло козули; зеленый горошекъ со свфжимъ масломъ и сатать. 
Мороженое изъ грецкихъ орховъ и абрикосовое. Печенье, 
Фрукты, кофе. 


№ 8. 


Бульонъ съ клецками изъ печенки. 

Лососина, или камбала съ масломъ. 

СЗдло лося съ картофельными крокетками и макаронами. 
Маонезь изъ мозговъ. 

Зеленый горошекъ съ языкомъ. 

Жаркое: индюшка и фазаны съ свЪфжимъ салатомъ и маринадами. 
Пфльная спаржа подъ толландекимь соусомъ. 

Тортъ. 

Мороженое малиновое и орЪховое. 

Фрукты, кофе, конъякъ или мараскинъ. 


№ 9. 


Супъ изъ курицы, или бульонъ съ маленькими клецками; маленьше 
паштеты съ мозгами. 

Форель съ растопленнымь масломъ, гарнированная мелкимь карто- 
фелемъ. 

Задняя часть козули съ тушеными каштанами и томатомъ. 

Сладкое мясо съ трюфелями, или: 

Раябчики, рагу изъ дичи, или: 

Ветчина съ бургонскимъ виномъ. 

Артишоки съ лососиной. 

Фазаны со свфжимьъ салатомъ и маринадамт. 

Желе изъ мараскина съ фруктами, или: 

Ананасное и мандальное мороженое. 

Кофе съ ромомъ и. ЕОНЬякомъ. 


№ 10. 


Супъ изъ черепахи по-французски, или бульонъ съ пирожками. 
Лососина съ малонезнымъ соусомъ, или: 

Камбала подъ соусомъ изъ омара- 

Баранье сЗдло. 

Рагу изъ дичи, или: 

Паштеть изъ гусиныхь печенокъ, или: 

Горяий паштетъ изъ рябчиков. 

Индюшка, нафаршированная каштанами, или: 

Задняя часть козули съ различнымь салатомъ.. 

Цфльная спаржа и артишоки подъ голландокамь соусомъ. 
Пувшъ, желе или сливочный тортъ, или мороженое. 
Кофе съ коньякомъ, 
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№ 11. 


Супь изъ омара по-ангиски, или бульонъ съ пирожками. 

Рагу изъ дичи, въ раковинахъ. 

Лососина ПОДЪ С0уСОМЪ ИЗЪ ШАмлиньоновъ. 

Горяй паштеть изъ трюфелей. 

Фазаны съ кислой капустой. 

Пуншь глясе. 

Жаркое: каплуны и рябчики съ различнымь салатомъ. 
Отваренные свзжйе трюфели со свёжимъ масломъ. 

Мороженое ананасное и язъ другихъ плодовъ съ маленькими безе. 
Кофе съ коньякомъ 


№ 12. 


Бульонъ по-французски; маленьюе паштеты съ мозгами, или: 

Супъ пюре изъ курицы. 

Лососина подъ соусомь и жареный угорь, или маюнезъ изъ омара. 

Баранина подъ соусомъ изъ краснаго вина, съ гарниромъ изъ шам- 
пиньоновъ и мелкато картофеля, или: 

Холодный паштеть изъ рябчиковъ. 

ЗКаркое: задняя часть козули и пуларки. Различный салатъ, 

Зеленый торошекъ со свфжимъ масломъ. 

Торть мокка, съ шоколадомь, или: = 

Мороженое изъ шампанскато и сливочное съ ванилью. 

Кофе, бенедектинъ. 


№ 13. 


Бульонт, пирожки изъ устридъ. 

Стерхядь по-польски, или заливное изъ рыбы. 

Ростбияфъ съ гарниромъ изъ овощей, или: 

Филен фазановъ под соусомь на шампанскомъ. 

Зеленый горошекъ и маленькая рёпа съ гарниромъ изъ телячьихь 
котлетъ. 

| Жаркое: индюшка и козуля съ различнымь салатомъ. 

Артишоки съ сабайономъ. 

Мороженое сливочное, ананасное и земтаничное. 

Кофе, ликеры. 


№ 14. 


Суть изъ черепахи. Пирожки. 

Лососина подъ соусомь изъ омаровъ, или салать изъ омара ‘или раковъ. 

Баранина съ тарниромъ изъ ‘овощей, или НЫ котлеты съ каш- 
танами, 
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Горяий паштеть. 

Жаркое: диня утки и фазанъ. Салатъ. 
Спаржа. | 

Ангийсвй пуддингь изъ каштановъ. 
Кофе, ликеры. 


Вино подается въ слфдующемь порядкф: посл суна подаютъ хересъ, 
портвейнъ, мадеру или марсала; посл рыбы—бЪлое вино, т.-е., рейнвейнъ, 
бфлое бордо или мозельвейнъ; послБ мяса съ овошами-—франпузеюя: крас- 
ное бордо; передъ жаркимъ подаютъ въ плоскихь стаканахъ пуншъ-глясе; 
кь мучнымъ кушаньямъ подаются въ маленькихь стаканахъ тонкья вина. 
На большихъ обфдахъ къ концу подаютъ шампанское. 

На большихъ обфдахъ, обыкновенно, принято укралнать изящными се- 
ребряными шпильками всз жарюя, горяще паштеты, рыбу и пр., которыя 
имБются въ продаж самыхъ разнообразныхь рисунковъ; но такъ какъ 
серебряныя шпильки очень дороги, то ихъ можно замфнить птпильками 
изъ такъ называемаго новаго серебра или мельх1оровыми, сравнительно, 
недорогими (оть 85 коп. до 1 р. 15 коп. штука) и достаточно изящными. 

На нихь нанизывають трюфели, ифтушьи гребешки, раковъ, шам- 
пиньоны, а также красиво нарфзанныя фигуры изъ овощей, мясного желе 
и пр., какъ показано на рис. 68 и 64. 

Блюдо съ овощами украшають бордюромъ изъ тоста (см. рис. 65 и 66). 

Какъ приготовляются таме бордюры, подробно описано на стр. 189. 
(Приготовлене овощей.) 
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Рис. 68. Шпильки для украшения жаркого, рыбы и горячихъ паштетовъ. 
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Рис. 66. Бордюръ изъ тЪета, для украшеня блюда съ овощами. 


П. 06% ды изъ простыхъ блюдъ. 


№ 1. 


Супь-пюре изъ суповыхъ коренв- 
евъ; пирожки изъ сдобнаго тета съ 
мясною начинкой. 

Форель подъ голландскимь соу- 
сомъ. : 

Баранина съ гаркйромъ, или паш- 
-теть изъ гусиныхь печенокъ. 

Жаркое: пулярки съ салатомъ. 

СвЪж1е бобы съ масломъ. 

Ананасный кремъ. 

Десертъ. 


№ 2. 


Зеленыя щи. 

Отварная лососина подъ женев- 
скиМЪ соусомъ, или мадовезь изъ 
омара. 

Товяжье филе съ гарниромъ. 

Пуниь тглясе. 


Жаркое: утки съ салатомъ. 
Горошекъ по-антлйЙски, 
Мороженое. Десерт. 


№ 3. 

Консоме съ пирожками. 

Телятина съ гарниромъ, или за- 
ливное изъ дичи. 

Жаукое: рябчики. 

Спаржа подъ тголландекимьъ соу- 
СомЪ. 

Еремь изъ мараскина. 


№ 4. 
Супъ-пюре. 
Филе подъ соусомъизъ мадеры, или: 


`„Паштеть изъ гусиныхь печенокъ. 


* Жаркое: куропатки. 
Артишоки. 
Персиковое мороженое. 
Дессерть. 
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№ 5. 

Бульонъ съ пирожками. 

Товяжй филей сь каштанами и 
фаршированными томатами. 

Жареный поросенокъ съ сала- 
томь изъ огурцовъ. 

Цвтная капуста подъ голланл- 
скимъ соусомъ. 

Фруктовое мороженое. 

№ 6. 

Супъ пюре изъ зеленаго гороха 
съ яйчными крокетками. | 

Судакъ съ горчичнымь соусомъ. 

Задняя часть козули съ Мхед- 
РеНез. 

Пломбиръ изъ каштановъ. 

| № 7. 

Сулъ изъ томатовъ по-американ- 
ски, съ поджаренными ломтиками 
хлфба, посыпаннаго пармезаномъ. 

Горячая ветчина съ зеленымь 
торошкомъ и кислой капустой. 

Жареная телятина съ салатомъ 
изъ огурцовъ. 

"Безе со взбитыми сливками, обли- 
тыя шоколадомъ. 

№ 8. 

Зеленыя щи съ яйцами. 

Рыбный паштеть со сдобнымь 
тЪстомъ. 

Жареная телятина съ салатомъ. 

Ванильное мороженое или кремъ 
изъ апельсиновъ. 

№ 9. 

Раковый супъ по-русски. 

Телячьи котлеты со шпинатомъ, 

Ростбифъ съ салатомъ изъ свф- 
жихь огурцовъ. 

Апельсинное мороженое съ мел- 
кимъ печеньемъ. 


№ 10. 
Бульонъ съ клецками изъ печенки. 
Говяжй фитей. 


Поваренная ккига. 


Цыплята по-австрАйски; салатъ 
изъ огурцовъ. | 
Земляника со сливками. 


№ 11. 


Куриный супь съ зеленымъ го- 
рохомъ. 

Раки съ рисомъ. 

Жареный поросенопь съ м0ло- 
дымъ картофелемъ и салатомъ изъ 
огурцовт. 

Земляничное или малиновое мо- 
роженое. 

№ 12. 


Бульонъ съ цвфтной капустой и 
раковыми клецками. 

Рыбныя котлеты съ блыми гри- 
бами. 

Кауркое: куры съ салатомъ изъ 
смороданы. 

Фрукты или какой-нибудь кремъ. 


№ 13. 
Супъ пюре изъ овощей. Пирожки. 
Форель съ растопленнымъ ма- 
сломъ. г 
Жаркое изъ козули съ салатомъ 
изъ брусники. 
Шарлотка по-русски. 


№ 14. 
Суть пюре изъ цвётной капусты; 
пирожки. | 
Сладкое мясо съ б$лыми грибами. 
Жаркое изъ зайца. 
Компоть изъ яблоковъ, грушь и 
СЛИВЪ. 
№ 15. 
Бульонъ съ яичными клецками. 
Карпы подъ соусомь изъ крас- 
наго вина. 
Жаркое: пулярки или индюшка, 
съ свыжимь салатомъ. 
Фруктовое мороженое съ мелкимь 
печеньем. 
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№ 16. 
Суть пюре изъ артишоговь съ 
пирожками. 
Суфле изъ рыбы. 
Жаркое: гусь съ салатомъ изъ 
свеклы. 
Желе пзъ рейнвейна. 
№ 17. 
Супъ пюре изъ перловой крупы. 
Швитцель. 
Рабчики съ салатомъ. 
Безе. 
№ 18. 
Бульонь съ пирожками. 
УАареная свинина. 
ЦвЬтная капуста въ форм$. 
Компотъ изъ сушеныхъ плодовъ. 
№ 19. 
Сулъь пюре изъ свеглы. 
Кареные карпы. 
Шнельклопсъ. 
Вафли съ вареньемъ. 
№ 20. 
Бульонъ съ фрикадельками. 
Заливная осетрина. 
Говяяйй филей по-английски. 
Трубочки со взбитыми сливками. 
№ 21. 
Супь пюре изъ гороха. 
Бараньи котлеты. 
Артишоки подъ соусомъ. 
Кремъ сь ванилью. 
№ 22. 
Бульонъ. Пирогь съ вязигою. 
Осетрина съ зарумяненнымь ма- 
СлОмЪ, 
Жаркое: тетерьки. 
Муссъ. 
№ 23. 
Борщь. 
Тушеное мясо- 
Жареный угорь. 
Рисъ съ виномъ. 


№ 24. 
Сулъ разсольникъ. 
Тушеная лососина по-англЁйски. 
Ростбифъ. 
Хворостъ. 

№ 25. 
Бульонъ; пирогь съ лососиной. 
Товяжьи котлеты. 
Зеленые бобы съ масломъ. 
Бланманже. 

№ 26. 
Ши изъ кислой капусты. 
Сладкое мясо въ раковинахьъ. 
Жареная курица съ гарниромъ 


изъ каштановЪ. 


Миндальное пирожное. 
№ 27. 
Супъ изъ почень, по-ангайски. 
Малонезъ изъ мозговъ. 
Раябчики съ салаломъ. 
Песочный тортъ. 
'№ 28. 
Бульонъ съ пирожками, 
Свиныя котлеты съ картофель- 


нымъ пюре. 


Жареныя куропатки, 
Мороженое. 

№ 29. 
Картофельный супъ съ ветчиною. 
Еунанье изь мозговъ или слад- 


каго мяса въ раковинахъ. 


Жаркое: индюкъ съ салатомъ. 
Желе изъ вина. 
№ 30. 
Бульонъ съ клецками. 
Фаршированная щука. 
Рулеть изъ говядины. 
Яблони съ маляновымь соусомь. 
№ 31. 
Сулъ изъ ато. 
Телячьи котлеты. 
Бекасы съ шампиньонами. 
Суфле изъ вишень. 
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№ 32. 
Бульонъ съ сотерномъ. 
Кокиль изъ мозговъ. 
Гусь по-французски. 
Миндальный тортъ. 


№ 33. 
Англ. говяжйй супъ. 
Окуни въ красн. вин%, 
Куриныя котлеты. 
Сахарное пирожное. 
№ 34. 
Рисовый супъ по-итальянски. 
Отварная лососина. 
Бифштексъ по-англ. 
Яблочное пирожное въ сметан$. 


№ 35. 
ЕКлопсзуппе. 
Судакъ. 
Соте изъ цыплятъ. 
Слоеный яблочный пирогъ. 


№ 36. 
Консоме изъ домаш. птицы. 
Форель. 
Паштеть изъ ветчины, 
Воздушный пирогъ. 


№ 37. 
Перловый супъ съ лимономъ. 
Рулеть изъ рыбы. 
Дичь съ яблоками. 
Шоколадный пуддингъ. 


№ 38. 
Лифляндеюя щи съ говядиной, 
Матлоть изъ рыбы. 
Еуропатки. 
Цвётная капуста. 
Миндальный пирогъ со взбитыми 


сливками. 


№ 39. 
МалоросейсвШ зеленый борщъ. 
Шука, по-английски, 

Рулеть изъ говядины. 
Сливочныя вафли. 


№ 40. 
Супь изъ почекъ. 
Судакъ по-нфмецки. 
Телячьи котлеты. 


Стружки. 

№ 41. 
Бульонъ съ саго. 
Угорь. 


Заливное изъ поросенка. 
Пышки со взбитыми сливками. 


№ 42. 
Рисовый супъ по-американски. 
Ковиль изъ рыбы. 
Рулетъ изъ телятины. 
Разныя овощи. 
Мороженое. 

№ 43. 
Борщъ. 
Паштеть изъ утокъ. 
Кольраби, 
Лимонный пуддингъ. 


№ 44. 
Разсольникъ изъ курицы. 
Шука по-антлйски, 
Суфле изъ дичи. 
Апельсинный пуддингъ, 


№ 45. 
Пуоре изъ бобовъ. 
Отварная осетрина, 
Баранина. 
Шоколадный кремъ. 
№ 46. 
Куриный супъ съ фрикадельками. 
Раки съ рисом. 
Поросенокъ жареный. 
Баха съ компотомъ. 


№ 47. 
Малоросойсв борщ. 
Вареный сигъ. 
Цыплята съ салатомъ. 
Бобы зеленые. 

Омлеть съ вареньемъ. 
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№ 48. 
Руссмя щи изъ кислой капусты, 
Кокяль изъ рыбы. 
Соте изъ котлетъ. 
Молодой картофель. 
Мороженое сливочное. 

№ 49. 
Суть изъ рябчиковъ. 
Щуза подъ раковымъ соусом. 
Ростбифъ по-русски. 
Пломбиръ. 

№ 50. 
Пюре изъ цвфтной капусты. 
Заливное изъ’рыбы. 
Товяжье филе по-антийски. 
Артишоки. 
Прусеый кремь на мадерф. 

№ 51. 
ПоддЬльный черепаховый супъ. 
Лещь съ кашей. 
Шнитцель по-вЪнски. 
Паровой кремь съ жженымь са- 

харомъ. 

№ 52, 
Супъ пюре изь гороха. 
Лососина подъ бёлымъ соусомъ, 
ИндЪйка. 
Мороженое фруктовое. 

- № 53, 

Куриный супь съ овощами. 
Караси въ сметанф. 
Утка по-ангийски. 
Шарлотка по-русски. 

№ 54. 
Рисовый супъ съ лимономъ. 
Корюшка. ` 


Тушеное мясо. 
Цвфтная капуста. 
Компоть. 
№ 55. 
Горе изъ бобовъ. 
Щука съ хрёномъ. 
Жаркое изъ задней части теля- 


ТИНЫ. 


Рисъ по-французски. 


№ 56. | 
Супъ изь гусиныхъ потроховъ. 
Холодное изъ рыбы. 
Начиненныя домашея утки. 
Суфле изъ вишень. 


№ 57. 
Сунь изъ баранины, 
Раки по-англ!Йски. 
Рябчнки по-французски. 
Заварной пуддингъ. 


№ 58. 
Гороховый супъ. 
Лаксфорель. 
Тетерька. 
Пуддингь изъ макаронъ. 


№ 59. 
Луковый супъ. 
Отварной суданъ. 
Жаркое изъ ребрышекъ. 
Каротель въ сметанф, 
Безе со сливками. 


№ 60. 
Окрошка или ботвинья. 
Котлеты изъ заячьяго филе. 
Сларжа. 
Взбитыя сливки съ ягодами. 


Алфавитный уназатель.. 


Абрикосовое вафре- 
нье 
Абрикосы (консер- 
вы). ....... 160 
Абрикосы марино- 
ванные...... 
Абрикосовый соусъ 
Абрикосы, сохране- 
Не ихъ...... 8 
Абрикосы, сухое 
варенье...... 788 
Абрикосы сушеные 802 
Ананасное варенье 730 
Ананасъ въ жестян- 
кахь....... 762 
Ананасное желе. . 689 
Ананасный соусъ . 482 
Ананасъ съ груша- 
ми (компоть)... 669 
Анисъ (рис.).... 16 
Анчоусовое масло. 276 
Анчоусовый соусъ 
къ рыбь 491 
Апельсины въ 69- 
674 
691 
669 
486 
501 


харной глазури. 
. Апельсинное желе. 
Алельсинный ком- 
поть. . 
Апельсинный с0усъ 
Апельсинный соусъ 
къ ветчин$. ... 
Апельсинный тортъ 
съ миндалемъ.. 558 
Апельсинная цедра, 
(сохранене на 
продолжительное 
время). 
Арбузы по - мало- 
росойски. .... 





СТР. 
Артишоки. :.... 207 
Артишоковыя  до- 
нышки,  салалъ 
(рис.)....... 476 
Аспикъ изъ теля- 
ТИНЫ ....... 23 
Аспикъ или мясное 
желе....... 22 
Баба, или крымсый 
куличь...... 
Бавароазъ ..... 
Базиликъ (рис.).. 13 
Баклажаны  начи- 
ненные...... 
Баранина въ род» 
дичи по-англ!й- 
ски (рис.).... 
Баранина, зажарен- 
ная въ видф дичи 423 
Бараньи котлеты 
по-англЙски. .. 430 
Бараньи котлеты 
по-итальянски. . 480 
Бараньи котлеты 
по-французски. . 480 
Баранина, начинен- 
ная по-ангийски 389 
Баранй окорокъ.. 465 
Баранина соленая. 790 
Баранье сЪфдло, за- 
жаренное по-ан- 
тлИски (рис.).. 387 
Баранье сздло ма- 
ринованное.... 388 
Баранина тушеная 423 
Баранина, тущеная 
съ краснымъ ви- 
НОМЪ .... 428 


890 


112 | Барбарисъ, варенье 728 





СТР. 
Барбарисный сокъ 
въ ‘бутылкахь .. 748 
Бедренецъ (рис.).. 17 
Безе къ мороженому 576 
Безе со взбитыми 
сливками по юж- 
но-германски .. 659 
Бекасы, начинен- 
ные трюфелями. 375 
Бекасы съ бургон- 
СкИМЪ ВИНОМЪ.. . 374 
Бекасы съ шам- 
пиньонами .... 874 
Бешемель или ку- 
ЛИСЪ........ 24 
Бисквиты...... 586 
Бисквить вЪнсвй 
140 
5 


къ бульону.... 

Бисквитные гара- 
582 

583 


Бисквиты малень- 
ве заварные .. 
Бисквиты малевь- 
ме... 
Бисквить сдобный. 553 
Бисквить сверну- 
тый... 
Бисквить съ кре- 
момь изъ вина 
по-авотрЙски .. 
Бисквитъ съ мали- 
новымъ мармела- 
Дом ......+ 559 
Бисквитъ съ мара- 
скином ..... 559 
Бисквить съ моро- 
женымь...... 552 
Бисквиты шоколад- 
ные, маленькие . 582 


621 


СТР. 


Бифшленсь..... 484 
Бифштексь & 1 
Строгановъ.... 489 
Бифиштексъ, зажа- 
ренный на раш- 
перф,по-француз- 
ФЕИ еее 
Бифштегсь изъ ко- 
зули или лося. . 440 
Бифштексы = изъ 
СВИЕИНЫ СЪ №03- 
тами...... . 440 
Бифштексъ изъ ско- 
бленаго мяса .. 442 
Бифитексы  мари- 
нованные, зажа- 
ренные на раш- 
перЪ,по-француз- 
СБИ 
Бифштексь по-ан- 
тийски, зажарен- 
ный на рашперв 435 
Бифштексъ по-гам- 
бургски. 439 
Бифштексь по-рус- 
ски...... 
Бифштексъ 
французски 
Бифшлексь съ со- 
усомь на марса- 
ЛЬ, по - француз- 
ски Е 
Бифштекоъ съ яй- 
цомъ, по-ангиай- 
ски . 435 
Бланманже 666 
. Блины англйсве . 599 
Блины на дрожжахь 600 
Блинчики, начинен- 
ные рисомъ... 112 
Блинчики съ ва- 
НИЛЬЮ. .. 600 
Блинчики съ мяс- 
ной начинкой .. 111 
Бобы высокорослые 
въ бутыли. ... 766 
Бобы зеленые 764 
293 
804 


437 


436 


..... 


по- 


..у 


437 


438 


... 


Бобы зеленые для 
тонкаго обфла.. 
Бобы зеленые и су- 
шеный горохъ.. 
Бобы зеленые со- 
леные....... 766 
Бобы зеленые съ 
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пармезаномъ по- 
итальянски. *... 
Бобы зеленые съ 
яичной обливкой 
по-нфмецки. ... 224 

Бобы зеленые шин- 
ковавные..... 224 
Бобы по-австрйски 225 
Бобы по-автиЙски 225 
Бобы съ яблоками 
или  сущеными 
сливами.....- 
Воей{ & 1& шоде 
(шпигованная го- 
вядина)...... 421 

Боровики ВЪ кон- 
231 


733 
712 


232 
46 


225 


225 


Боровики въ уксусБ 
Боровики, консервы 
Боровики  красно- 
бурые....... 
Борщь зеленый ма- 
лороссйскй ... 
Боршь малоросе!й- 
сай обыкновен- 


НЫЙ. ....... 48 
Борщь польсый.. 44 
Брауяколь....- 204 


Браунколь съ ба- 
раньимь  потро- 
ХомЬ ,...... 

Брусника, варенье. 

Брусника для са- 


205 
788 


77 


136 


И 


Брусника, желе .. 
Брусника, печеная 
въ печи..... 
Брусника съ ана- 
насной — дыней, 
варенье..... . 734 
Брусника съ гру- 
шами, варенье. . 734 
Брусника съ ябло- 
ками, варенье. . 738 
Брюгва въ форм$. 210 
Брюквапеченаяили 
вареная...... 210 
Брюссельская ка- 
пуста (рис.)... 205 
Брюссельская ка- 
пуста, салать .. 
Брюссельская ка- 
пуста, хранеше 
6Я. га: 912 





Булки большя. .. 519 
Булочки вЪЕсыЯ КЪ 
кофе....... 529 


Булочки  гамбург- 
сыя для кофе.. 5 
Булочьи масличныя 
(по лифляндско- 
му, курляндокому 
и эстляндскому 
способу) 516, 517,518 
Булочки начинен- 


Булки подходяния 
ВЪ ХОЛОДНОЙ ВОДЪ 528 
Булочки съ варень- 


емь......, . 513 
Булочки съ начин- 
ОЙ ИЗЪ МОЗГОВТ, 
вареныя въ жиру 111 
Булка съ чернич- 
нымь соусомь.. 667 
Булочки чайныя. . 557 
Бульонъ изъ ин- 
дЮшШки....,.. 34 
Бульонъ (консоме). 37 
Бульонъ обысновен- 
ный съ разными 
кореньями.... 385 
Бульонъ по-испан- 
ски........ 83 
Бульонъ  по-фран- 
цузски...... 34 
Бульонъ съ саго.. 89 
Бульонъ съ сотер- 
Номъ....... 83 
Бульонъ тоны для 
званато обзда.. 32 


Бутерброды амери- 
кансше...... 279 
Бутерброды къ зав- 
траву, маленьме 277 
Бутерброды къ чаю 280 
Быкъ, раздёлка и 
солка, его..... 184 
Бызчй языкъ варе- 
ный (въ аспик$) 460 
ВычШ языкъ, рагу 461. 
Вальдшнепы жаре- 


ные (рис.).... 372 
Ваниль ....... 13 
Вареники сь виш- 

нями....... 125 
Вареники съ творо- 

Омь .,..... 125 


Варенье абрикосо- 
вое... 
Варенье гтрушевое. 
Варенье, желе,муссъ. 
Замътка, о сохра- 
нени затотовокъ 
(рис.)....... 
Варенье изъ ана- 
наса. 
Варенье изъ ана- 
наснойземляники 
Варенье изъ барба- 
риса 
Варенье изъ брус- 
НИКИ - . 
Варенье изъ брус- 
ники съ ананас- 
ной дыней.... 
Варенье изъ брус- 
ники съ грушами 
Варенье изъ брус- 
ники съ яблоками 
Варенье изъ вен- 
терскихъ сливъ. 
Варенье изъ грец- 
хихь орёховь.. 
Варенье изъ зеле- 
нато крыжовника, 
Варенье изъ зеле- 
НЫХЪ СЛИВЪ 
Варенье изъ испан- 


Буа 


...о 


спой морели. ..7 
Варенье изъ кизиля 7 


Варенье изъ крас- 
ной смородины . 
Варенье изъ круп- 
ной вишни. ... 
Варенье изъ круп- 
ной красной ма- 
монтовой земля- 
ники .. 
Варенье изъ кры- 
жовника. .. 728, 
Варенье изъ клюг:- 
вы съ яблоками. 
Варенье изъ лимон- 
ныхъ корокъ. .. 
Варенье изъ лЬс- 
ной земляники. . 
Варенье изъ 16с- 
вой малины... 
Варенье изъ малины 
Варенье изъ морели 
съ малиной ... 


СТР. 


722 
729 


ти 
720 





а 


Варенье изъ м0- 
рошки 
Варенье изъ пер- 
СИковЪ.:.... 
Варенье изъ ревеня 
Варенье изъ розо- 
ваго цвта.... 
Варенье изъ рябины 
Варенье изъ сливъ 
Варенье изъ сморо- 
Дины съ морковь 
и померанцевой 
коркой ...... 
Варенье изъ черной 
смородины .... 
Варенье изъ ши- 


повника ..... 
Варенье смьшанное 
Варенье сухое... 
Варенье яблоч- 

ное..... 795, 
Ватрушки...... 
Вафли....... : 
Вафли заварныя.. 


Вафли обыкновен. 
Вафли на дрожжахъ 
Вафли на сметан$. 
Вафли, правило для 

печеня...... 
Вафли сливочныя . 
Вафли съ минда- 

лемъ 
Вегетерланск. столь 
Вестфальск.веичина, 
Ветчина вареная, 

соленая (рис.).. 
Ветчина копченая 

по-французски. . 
Ветчина къовощамь 
Ветчина маринован. 

по-французски. . 
Ветчинный соусъкъ 


паштетамъ. ... + 


Ветчинный соусъ къ 
рыб . 
Ветчина, съ бургон- 


СкиМЪ....... 
Ветчина, съ прас- 
НыЫмМЪ виномь 10- 
нмецки ....- 


Ветчина, съ мадерой 
Винигретъ изъ ово- 

щей.......- 
Винпгреть изъ раз- 


= 
[82 
ве 


- 


789 
468 


471 





личныхь  остат- 
цовъ мяса.... 
Виноградъ марино- 


ванный...... ттт 
Виноградъ, сохра- 

нен!е его..... 815 
Вино земляничное. 752 
Вино изъ изюма. . 750 
Вино изъ малины . 758 
Вино инбирное. .. 751 
Вино лимонное. .. 751 
Вино, разливъи хра- 

нене его..... 756 
Вино яблочное... 749 
Вишневка. .. 710, 752 
Вишня въбутылкахъ 757 
Вишня маринован- 

На аа 776 
Вишня, простой спо- 

собъ приготовле- 

НЯ Усмана 108 
Вишневое пюре 

(соусъ)...... 485 
Вишневый сокъ въ 

бутылкахь.... 757 
Вишня, сохранеше 

въ свбжемъ видф 759 
Вишня сушеная. . 808 
Вишневая эссенщя 710 
Вода соленая для 

заливки овощей 

въ жестянкахъ . 763 
Водка померанцев. 707 
Водка тминная... 706 
Время, необходимое 

для жареня жар- 

Коби 556 
ТГаше изъ поченъ . 317 
Гаше изъ холоднаго 

жаркого. ..... 317 
Гаше съ картофель- 

нымъ пюре.... 817 
Твоздика..... 0. 1: 
Глазурь блая .... 601 
Глазурь для жаркого 358 
Глазурь зеленая. . 601. 
Глазурь изъ плодовъ 601 
Глазурь коричневая 602 
Глазурь красная. . 601 
Глазурь лимонная. 601 
Глазурь мясная .. 802 
Глазурь на вод. . 602 
Глазурь на розовой 

водф.....-. .. 601 


СТР. 


СТР. 


600 
602 


840 


. Глазурь сахарная . 
Глазурь шоколадная 
Глажене мужскихь 

сорочекъ 
Глинтвейнъ 
Глухарь (заливное) 
Глухарь Пен, 
(ряс.)...... 
Говядина, зажарен- 
ная въ родЪ дичи 
Говядина, запечен- 
ная по-ангийски 
Говядина жареная 
по-итальянски .. 
Говядина жареная 


.....* 
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Торохъ съ гарни- 
ромъ изъ раковъ 
Горохъ съ жареной 
лососиной. .... 
Горохъ съ сосиска- 
ми или горячей 
ветчиной 222 
Горохъ съ сырой 
ветчиной . . 222 
Торохъ съ тушены- 
ми курами или 
МОЛОДОЙ ДИЧЬЮ. 
ТГорохътушеный по. 
французски. ... 223 
Горчица заварная, 7196 


221 
222 


. 222 


по-португальски . 419 | Горчица  (пригото- 
Товядина тушеная. 416 | влеше). . 195 
Товядина тушеная Горчица по- ‘австр.. 797 
по-англйски. .. 420 | Горчица, французек. 796 
Говядина тушеная Горчичный соусъ къ 
по-русски..... 417 | рыб ....... 488 
Говядина, тушеная Гренки къ супамъ- 
съ виномь,... 459, пюре....... 140 
Говядина  шпиго- Грибы бфлые въ кон- 
ванная...... 421 | соме........ 230 
Говякй жиръ для Грибы бфлые мари- 
печенй. .. 798 |  нованные..... "88 
Товяжьи котлеты Грибы, замфтка о 
рубленыя..... 442 приготовлеви.. 227 
Товяжий филей по- тиь. запеченные 
анг йски..... 400 ъ форм®..... 233 
Говязий филей по-  рибный котлеты . 233 
нБмецки ..... 402 | Грибы простые. .. 238 
Голубцы... .... 202 | Грибной салатъ съ 
Голубцы съ начин- лукомь......- 16 
кой изъ риса... 818 | Грибы сушеные .. 805 


Горохъ въ жестян- 
кахъ, по-нфмецки 
Горохъ и высоко- 
рослые бобы въ 


бутылкахь .... 766 
Горохь Марро ан- 

ТИЙСЕЙ...... 221 
Торохъ по-русски. 764 


Гороховое пюре на 
молокВ (супъ).. 
Гороховое пюре съ 
куриными или те- 
лячьими  котле- 
тамн........ 222 
Горохъ соленый въ 
бутылкахь .... 766 
Горохъь сушеный н 
зеленые бобы .. 804 


101 








Грибы съ ветчиной 934 
Грушевое варенье. 729 
Груши въ жестян- 
ВХ деве 762 
Груша земляная ту- 
шеная съ виномъ 220 
Грушевый квасъ. . 7 
Грушевый прозрач- 
НЫЙ СОКЪ..... 
Грушевый  салать 
СЪ ВИНОМЪ И КОНЬ- 


747 


773 
802 
879 


Труши (сушка)... 
Гусь жареный... 
Гусь жареный, ма- 
ринованный ... 381 
Гуси, зажаренные 
по-ангийски... 880 
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Гуси и утки, откаф- 
мливан!е ихъ... 888 
Гусь къ завтраку 
или ужину.... 288 
Гусь, начиненный 
по французскому 
©п0собу...... 
Гуси маринованные 
Гуси молодые, зажа-- 
ренные по -ан- 
тийски 
Гусиныя ноги жаре 
НЫЯ. (...з.. 3 
Гусиная печенка въ 
аспикь 
Гусь по-антлйски. 
Гуси посоленные и 
копченые.,... 790 
Гусь по-французски 
Гусь съ начинкой . 
Гусь съ соусомъ изъ 
трюфелей. . 
Гусь съ Яблочнымь 
соусомъ...... 4 
Гуси тушеные съ 
кислой капустой. 459 
Дикя птицы и дачь 349 
Дичь въ ракови- 
нах ....... 312 
. 970 
т9т 


261 
267 


Дичь заливная. . 
Дичь (консоме)... 
Дичь молодая (ку- 
шанье въ рако- 
винахъ) 312 
Личь съ яблоками. 27: 
Дичь тушеная .,. 406 
Драчена.......- 
Драчена изъ чер- 
ствой булки... 634 
Дрожжи (пригото- 
влене и хране- 
н!е) 
Душида (малоранъ) 
(рис.). 
Дыня, простой са- _ 
ЗАТ и 
Жареше (время не- 
обходимое для 
жареншя) 
Жзрене начинен- 
ныхъ курицъ. . 
Жарыя (рис.) . 
Жаркое изъ поро- 
энка 


оао 


. 868 
. 847 


392 


.‘‹...ъ.. 
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Жаркое изъ ребры- 
шекъ....... 
Жаркое изъ сви- 
ИНЫ СЪ С0уСОМЪ 
изъ вина..... 
Жаркое изъ фазана, 
- по-английски . .. 
Жаркое охотничье. 
УКеле ананасное. . 
УЖете апельсинное. 
Желе (быстрое при- 
готовлене)..... 
ЗЖете (варенье).За- 
мётка о сохра- 
нени (рис.)... 
УКеле изъ краснаго 
вина. . 
Желе изъ краснаго 
вина съ малино- 
ВЫМЪ СОкОМЪ. .. 
Желе изъ курицы 
или аспикъ.... 
Желе изъ  мара- 


393 


393 
367 
42 

659 
691 


687 


ТП 
687 


690 
22 


скина....... 689 
Желе изъ’ рейн- 

вейна....... 688 
Желе изъ рыбы .. 22 


«Жете изъ рыбы (для 
постныхь блюдь) 20 
ЗКеле изъ телячьей 
головки.... 21 
Келе изъ фЛалокъ. 690 
Желе изъ черники 737 
Желе изъ черной 
смородины съ ма- 


линой....... 787 
Желе изъ шампан- 
Сато 688 
Желе, или основные 
студни, заготовля- 
емые въ прокъ. 19 
ЗЖеле кофейное .. 692 
ЗЖеле малиновое. . 689 


Желе малиновое и 
смородинное ... 
Желе миндальное . 
Желе мясное, или 
аспикъ . 
Коле (очистка) .. 
Желе (приготовл.). 
УКеле прозрачное 
изъ крыжовника. 
Желе прозрачное 
изъ смородины. . 185 


786 
693 

23 
685 
235 


136 





СТР. 


692 
688 


693 
668 
689 


238 


Желе рисовое ... 
Желе смёшанное . 
Желе со взбитыми 
бълками...... 
Желе съ компотомъ 
Желе съ фруктами 
Желе, употребляем. 
для маюнезовъ. . 
Желе,  шоколадъ, 
пунить и ликеры 
(рис.) 685 
Желе шоколадное . 692 
Желе яблочное. .. 691 
Желе яблочное (ва- 
ренье)....... 736 
Желе яичное къ 
бульонт. 188 
Жестянки для кон- 
сервовъ...... 760 
. 104 
101 


Жкенка..... й 
Жженка ангийск. 
Живность и моло- 
дая дичь въ ра- 
ковинахъ..... 312 

Жиръ товяжйй для 
печенья...... 198 

Жяръ свиной для 
печенья...... 794 

Заклеиване оконъ 
843 


на, зиму. .. 
Заливное изъ поро- 
сенка......-. 266 
Замазка для фар- 
фора . 846 
Замазка, огнеупорн. 846 
Замфтка о печени 
тортовъ... 588 
Замётка о печеши 
хльба, 
Замётка о пригото- 
влен!и домашней 
птицы, дикой ПТИ- 
цы и дичины .. 347 
Замфтка о пригото- 
влени кремовъ . 686 
Зам тка о пригото- 
влени овощей. . 189 
Замётка о пригото- 
влен!и соусовъ. . 478 
Замфтка о сохране- 
и  заготовокъ 
Е 
Заяцъ, зажаренный 
въ печи. ..... 830 


... 


8 | Инбирь 





СТР. 


444 
445 
413 
413 
412 


Заяцъ поддфльный. 
Заяць поддфльный 
по-малоросейск. 
Заяц тушеный по- 
анти ски..... 
Заяцъ тушеный по- 
фински. 
Заяць тушеный по- 
франлузски.... 
Заяць тушеный по- 
южно-германски. 411 
Заячй филей, зажа- 
ренный на вер- 
телё, по - фран- 
цузски 
Заячий филей туше- 
НЫЙ ее 
Запасы изъ фрукт. 
ягодъ и овощей. 
Земляника ананас- 
ная (варенье).. 716 
Земляника крупная, 
красная мамон- 
товая (варенье). 717 
Земляника лЬсная 
(варенье)..... 727 
Земляника сушеная 808 
Земляника (холод- 
НЫЙ 076ъ).... 484 
Земляничное вино. 752 
Земляничный лимо- 
надъ........ 
Земляничн. пуншъ. 
Земляничный экс- 
трактъ 
Земляная груша,ту- 
шеная съ виномъ 
Изюмъ (вино).... 


361 


758 
698 


744 


220 
750 
И 3 18 
Инбирное вино. .. 751 
Индюкь по-англЙск. 458 
Индюшки (выращи- 
ван1е и уходь за 
НИМИ). 
Индюшка, зажарен- 
вая въ ВИД ДИЧИ ‹ 
Индюшки  (откар- 
мливан!е)..... 
Индфйки, зажарен- 
ныя на вертелв. 
ИндЪйка съ парме- 
заномь...... 826 
ИндВйка тушеная 
съ трюфелями. . 


ИндЬйка фарширо- 
ванная (рис.) .. 
Каймакъ для на- 
чинки пышекь, . 
Кальте шале изъ 
ананаса...... 
Кальте шале изъ 
малины 
Кальте шале изъ 
чернато хлёба.. 
Камбала морская, 
жареная. .. 
Камбала морская 
по-ангя1Йски 
(рис.) 
Каллунъ начинен- 
НЫЙ... ; 
Каплунь, рагу 
него.. 
Капуста брюссель- 
ская (рис.).... 
Капуста бЪлая, за- 
печенная въ 
форым$..... 
Капуста бфлая на- 
чиненная..... 
Капуста бблая с0 
шпикомъ..... 
Капуста бфлая ту- 
шеная. . 
Капуста для мало- 
росс йек. борща. 


ИЗЪ 


СТР. 


. 157 


Калуста кислая въ , 


формБ. ... 
Капуста кислая по- 
петербургеки. .. 
Капуста кислая со 
сливками... 
Капуста кислая съ 
паштетами.... 
Еалуста кислая съ 
прованскимъ ма.с- 
ломъ (салатъ).. 
Капуста кислая съ 
шампанскимъ .. 
Капуста кислая съ 
яблоками и тру- 
шами 
Капуста, 


.. 


КИСЛО- 


сладкая съ ябло-_ 


ками 
Капуста грасная съ 

враснымъ виномъ 
Капуста рубленая. 


205: 


771 








20985 


Капуста свжая,по- 
испански..... 
Капуста съминдаль- 
нымь соусомъ.. 
Капуста цвфтная . 
Капуста, цвтная въ 
жестянкахь ... 
Капуста цвфтная въ 
форм$. .... 
Капуста цвётная 
брюссельская 
(хранеше ея).. 
Капуста  пвфтная 
или брюссельская 
(салатъ).... 
Капуста  цвфтная 
маринованная .. 
Капуста  цвфтная 
начиненная.... 
Капуста цвфтная со 
сливками... 
Капуста цвётная съ 
виномъ и раками 
Капуста цвзтная съ 
рисомь и раками 
Капуста цвфтная съ 
толчеными суха- 
рями и сыромъ 
вь форм . 
Капустный кочанъ 
съ начинкой. .. 
Капустные листья 
съ начинкой (го- 
лубцы) 
Караван  бисквит- 
ные 
Каротель тушеная 
Карпы, вареные въ 
черномь пивз.. 
Карпы, вареные по 
англйски 
Карпы, жареные въ 
печи$ 
Карпы, жареные на 
рашиеръ 
Карпы по-анг соки 
Карпы по -фран- 
цузски . 
Карпы съ бургон- 
СКИМЪ ВИНОМЪ.. 
Карпы съ краснымъ 
виномъ (рис.) .. 
Картофель, варе- 
ный на пару... 


.. 


..` 


... 


СТР. 


203 


200 
196 


765 


197 


812 


470 
778 
198 
198 
198 
199 





Картофель, 
его  обыкновен- 
ным способомъ 

Картофель жареный 

Картофель кислый 
къ котлетамъ ., 


варка 


Картофель, начи- 
ненный по -ан- 
тийски...... 


Картофель начи- 
ненный, со смета- 
НО аа 

Картофель протер- 
ТЫЙ .--... 

Картофель свъж, 
чистка его.... 

Картофель со сме- 
таной....... 

Картофель съ 6}- 
лымЪ виномъ по- 
французски ... 

Картофель съ крас- 
НЫМЪ ВИНОМЪ .. 

Картофель съ яйца- 
ми въ форм по- 


французский ... 2 


Картофель, туше- 
НЫЙ ВЪ МАСЛЬ. . 
Картофель фарши- 
рованный  теля- 
чьймн почками. 
Картофельныя кро- 
кетки....... 
Картофельная тап- 
ша по-авотрйски 
Картофельнаямука, 
приготовлене ея 
Картофельное пюре 
въ форм 
Картофельное пюре 


(пуддингь)....2 


Картофельное пюре 


во сметаной... 2 


Картофельный са- 
лать съ торчич- 
нымъ масломь . 

Картофельный са- 
латъ съ краснымь 
ВОНоМЪ 

Картофельный са- 
лалъ съ солеными 
огурцами.... 

Каша гречневая, 
жареная, пода- 


СТР. 


470 


469 


. 469 


ваемая къ борщу 
или ШамЪъ иЗЪ 
кислой капусты. 
Каша гречневая 
красная 
Каша кислая ... 
Калша манная гу- 
стая 
Каша манная х0- 
лодная . 
Каши молочныя.. 
Каша пшенная тъ 
борщу ... 
Каша пшенная на 
моло ...... 
Каша рисовая кру- 
ТА, ав 
Каша ячменная . . 
Каша ячменная въ 
капуств ..... 
Каштаны, печеные 
вЪ соли 
Камитаны тушеные 
Ка штановое 
пюре.... 131, 
Квасъ изъ почекъ 
черной см0ро- 
ДИНЫ... .. 
Квасъ изъ яблоковъ 
и трушь..... 
Ивась хлБбный .. 
Кервель садовый 
(рис.).,...... 
Кизиль, варенье .. 
Кильци изъ жестя- 
нокъ съ бБлымМЪ 
соусомъ ... 
Калькн или копче- 
ная рапушка въ 
формё . 
Кильки жареныя на 
рашлерз..... 
Кильки копченыя . 
Кильки  копченыя 
жареныя .. 
Бильки  копченыя 
съ айцами.... 
Кильки свфяия ка- 
реныя 
Кильки, соя изъ них 
Кисель изъ вишень 
Кисель изъ кваса. 
Кисель изъ крыжов- 
НИ ен 


(у. 


ро 


... 


СТР. 


250 


181 


182 
792 


181 
181 
182 
798 
667 
671 
667 





СТР. 


Кисель изъ миндаль- 
нато молока... 670 
ЕКисель изъ фрукто- 
ваго сока .... 671 
Еисель изъ черники 667 
Кисель шоколадный 671 
Кишнець (коран- 


деръ) (рис.)... 14 
Клареть ..... . 710 
Клецки заварныя . 194 
Клецки заварныя со 

сливхами..... 125 

| Ежецки заварныя съ 

яблоками..... 125 
Клецки заварныя 

шоколадныя ... 130 
Елецки изъ гусиной 

крови ...... 118 


Клецки изъ иалита- 
НОВЪ 
Клецки изь мозговъ 
Елецки изъ печенки 
по-австрйски .. 
Калецки изъ сладкаго 
мяса ....... 
Клецки изъ толче- 
ныхь сухарей . 
ЕКлеции изъ устрицъ 
ЕКленцки картофель- 
ныя ангийсвы . 
Елецки  кровяныя 
нзмецыя..... 
Елецки лимонныя. 129 
Блецкиминдальныя 129 
Клецки раковыя . 123 
Клецки рыбныя .. 123 
Влецки сдобныя. . 119 
Влецки съ мясною 
начинкой 126 
Елецки съ трюфе- 
ями ....... 180 
Клопсь ангийсвый 
изъ телятины .. 446 
Илопеъ въ формё. 450 
Клопсь изь теляти- 
ны съ начинкой 
изъ раковъ, въ 
форм8 ...... 450 
Клопсь луковый. . 448 
Клопсь со свжей 
капустой, туше- 
вой въ печкё. . 451 
Клопсъ  тушеный 
изъ говядины .. 452 


аа 


119 


122 
118 


119 
346 


+. 











Клопезуе .... 
Клюква съ яблока- 
ми, варенье... 
Клюквенный экс- 
тракть...... 
Кнаквурсты копче- 
ные 
Козулязадняя часть 
ея, зажаренная 
въ печи...... 
Козуля задняя часть 
ся,зажаренная на, 
вертел ...., 
Бозуля задняя часть, 
зажаренная на 
вертел по-ан- 
тлйски 
Козуля задняя часть 
ея, тушеная по- 
ньмецки 
Козуля задняя часть 
ея, тушеная по- 
французски ... 
Колбаса браун- 
швейгская.... 
Колбаса ветчинная 
Колбаса. Замфтка о 
приготовнени .. 
Колбаса изъ сви- 
ныхь филеевъ . 
Колбаса копченая. 
Колбаса кровяная, 
начинен. кашей. 
Колбаса кровяная 
съ свинымъ са- 
ОМ. иен 
Колбаса  лифлянд- 
ская ливерная 
Колбаса рисовая 
Кольраби въ формЪ 
Кольраби тушеная 
Колечки  миндаль- 


ныя красныя ..: 
Кольца, миндальных ‹ 


Кольцо миндальное 
большое 


Кольца, яблочныя, 


вареныя въ маслф 
Компоть изъ ана- 
насной дыни 
Компоть изъ ана- 
наса и трушъ.. 
Компоть изъ апель- 
синовЪ 


ет 


СТР. 


783 
748 
338 


383 


861 


414 


414 


342 
338 


336 


839 
837 


844 


669 
669 
669 


СТР. 


Компоть изъ вич- 


ныхь ягодъь... 670 
Компоть изъ земля- 
ники ....... 670 
Компоть изъ. каш- 
тановъ..... . 669 
Компоть изъ кон- 
сервовь ..... 668 
Компоть изъ суше- 
ныхь плодовъ.. 668 


Консервы изъ абри- 
Косов ...... 160 
Консервы, изъ пло- 
довъ и овощей, 
УЖестянки ДЛЯ 
консервовь ... 760 
Консоме (бульонъ) 87 
Консоме изъ дичи 37, 797 
Консоме изъ до- 
машней птицы . 37 
Консоме изъ кури- 
ныхь костей... 798 
Консоме изъ те- 
лячьихь мозговь 38 
Консоме изъ шам- 
ПИНЬОНОВЬ .... 798 
Копчеше и солене 


мяса и рыбы .. 784 
Копчене и солеше 
рыбы....... 191 
СорзеНе!1о изъ грас- 
наго вина.... 696 
СорзеБе!о изъ шам- 
панскаго..... 696 


Коренья  сладые 
(скорщонеръ) .. 208 
Корзина для моро- 
женаго . 673 
Корандеръ (киш- 
нецъ) (рис.)... 
Корица 
Коровы дойныя, об- 
ращене съ ними 828 
Корюшка  свфжая 
жареная..... 182 
Косоротъ (морской 
языкъ) вареный 


4 
12 


(рис.)....... 158 
Котлеты баранья 

по-ангиЙски... 430 
Котлеты баранья 

по-итальянски .. 430 
Котлеты  бараньи 


по-французски. . 430 





924 


СТР. 


Котлеты говяжьи 
для паштетовь . 329 
Котлеты говяжья 
рубленыя .... 442 
Котлеты грибныя . 233 
Котлеты изъ зайца 326 
Котлеты изъ козули 328 
Котлеты изъ козули, 
шпигован. (рис.). 432 
Котлеты изъ лося. 328 
Котлеты изъ свф- 
жей лососины .. 331 
Котлеты изъ судака 830 
Котлеты изъ фи- 
лоевь зайца... 327 
Котлеты картофель- 
ныя постныя, съ 
грибнымъ . соу- 
сомъ 234 
Котлеты курин. 330, 481 
Котлеты свиныя. . 438 
Котлеты телячьи 329, 446 
Котлеты телячьи въ 
сдобномъ тЬстВ. 428 
Котлеты  телячьи, 
нашипигован. трю- 
фелями...... 426 
Котлеты  телячьи 
отбивныя (рис.). 425 
Котлеты телячьи съ 


начинкой. .... 497 
Котлеты телячья 
тушеныя..... 428 


Кофе, жарен!е его 806 
Кофе съ коньякомъ 695 
Кофейное желе .. 692 


Кофейная эссенщя 800. 


Кремъ ананасный 659 
Еремъапельсянный 
совзбитыми слив- 
ками . 
Еремъ ванильный 
со взбитыми слив- 
ками .. 
Кремь, годящйся 
для всякаго пи- 
рожнаго . 566 
Еремъ’ для пирож- 
наго съ вишнями 566 
Еремы и холодныя 
сладыя кушанья 
‚ (рис.)... 
Кремъ изъ вина къ 


637, 


: 





бисквиту..... 621! 


СТР. 


Еремъизъгрецкихь 
орфховъ ..... 653 
Кремъ изъ каштан, 643 
Кремъ изъ каита- 
новъ по-австр!йски 653 
Кремь изъ манной 
крупы съ клюк- 
веннымъ сокомъ 662 
Кремъ изъ рисовой . 
муки ....... 662 
Кремъ изь сметаны 656 
Кремъ изъ творогу 659 
Кремъ кофейный съ 
мараскиномъ (рис.) 655 
Кремъ ликерный . 647 
Кремъь лимонный . 567 
Кремь  ламонный 
по-англски. .. 648 
Еремъ миндальный 
съ мараскиномъ 
по-французски . 651 
Кремъ на чаю .. 657 
Кремъ на шампан- 
Скомъ . 645 
Кремъ на шампан- 
свомъ къ бис- 
кВИту....... 621 
Кремь паровой .. 656 
Кремъ паровой изъ 
кофе ‚.. 657 
Кремь паровой съ 
кженымь саха- 
ромь 656 
Кремъ паровой съ 
миндалемь.... 657 
Кремъ паровой съ 
шоголадомь ... 657 
Кремъ по-англски 648 
Кремъ по-голландеги 648 
Кремъ по-русски. . 647 
Еремъ пруссшй на 
мадерз 644 
Кремъ пуншевый . 646 
Еремъ рисовый .. 658 
Кремъ ромовый .. 646 
Кремъь сливочный 
вареный 658 
Еремъь сливочный 
съ желе изъ крас- 
наго вина .... 651 


ео 


.... 


| Кремъь сливочный 


съ чернымъ хлё- 
бомъ, по - лиф- 
ляндски ..... 652 


СТР. 


Еремъ султансый . 644 
Еремь съ ванилью 658 
Еремъ съ мараски- 

номъ, по - фрая- 

цузски...... 
Еремъь  фисташко- 

вый со сливками 652 
Кремь шоколадный 645 
Кремь шоколадный 

съ бургонекимъ, 

по-французски . 650 
Еремъ шоколадный 

съ краснымъ ви- 


650 


номъ....... 649 
Крендель желтый. 
большой ..... 520 


Ерендельки пъ кофе 587 
Крендельки малень- 
ще . 526 
Крендельки малень- 
ве сахарные съ 
ванизью ..... 
Крендели простые 
Крендели сдобные 512 
Ерессъ  индЙск 
маринованный .. 781 
Крессз-салалъ (рис.) 468 
Крокетки изърыбы 315 
Крокеткя изъ те- 
лячьихь  почекь 
или дичи .... 
ЕКрокетки изь устр. 
Ерокетки изъ шам- 
ПИНЬОНОВЪ.... 
Крокетки изъ яиць 
съ ветчиной... 
Ерокетки — карто- 
фельныя по-фран- 
цузеки...... 
Крокетки рисовыя, 
начиненныя ра- 
ками. 
Крыжовникъ.... 781 
Ерыжовникь  (ва- 
ренье)...... 
Крыжовникь зеле- 
ный (варенье) . 
Ерыжовникъ незр$- 
лый въ бутылкахь 759 
Ерыжовникъ (про- 
зрачное желе) . 736 
Ирьиковникь (экс- 
трактъ) ..... 749 


526 
533 


316 
315 


815 
314 


216 


719 


Кружева, мытьеихь 841 | 
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Кружева черныя, ' 
мытье ихъ.... 
Еулисъ или беше- 


МОЛЬ: ое 24 
Кулисъ раковый.. 924 
Кулисъ рыбный .. 95 
Буличъ Ерым- 

с .... 599, 581 
Курицы маринован- 

НЫЯ ее 402 
Курицы  молодыя, 

зажаренныя на, 

вертел ..... 859 
Курица съ бълымъ 

ВИНОМЪ...,.. 408 
Курица съ рисомъ, 

въ форм .... 455 
Куры молодыя ту- 

шеныя ...... 406 
Куры начиненныя; 

жарене ихь .. 368 
Куры, откармлива- 

не ихь ..... 838 


Куры по-англЙски 456 
Куры по-итальянски 406 
Куры со свфжимъ 
зеленымь  горо- 
хомъ 
Куропатки въ рако- 
винахъ...... 
Куропатки, жаре- 
ные филеи ихъ. 
Куропатки и ряб- 
ЧИВИ ......- 
Вуропатки и ряб- 
чики жареные . 370 
Кухвя и кухонная 
посуда. Содержа- 
не ихъ ..... 5 
Кушанье изъ жаре- 
ной телятины въ 
раковинахъ .,. 
Кушанье изъ жив- 
ности и молодой 
дичи въ ракови- 
нахъ .. . 
Кушанье изъ парме- 
зана .... 
Кушанье изъ ра- 
ковъ, въ ракови- 
нахь....- 
Кушанье изъ слад- 
като мяса въ ра- 
ковинахъ .... 811 


ох 


371 


812 


812 
314 


812 
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Кушанье изъ сли- | 
вокъ, холодное ‚ 660 
Кушавъе испанское 
изъ товядины .. 451. 
Кушанье  матрос- _ 
ское изъ рыбы . 168. 
Кушанье мучное за- | 
граничное .... 661 
Кушанье мучное 
южно-германское 
(Зауагш)..... 634 
Лавровый листь.. 12 
Лаксфорель (рис.). 154. 


Ланспиць...... 19 
Лалипа..... ... 806 
Лапша заварная.. 807 


Лапша картофельн. 
по-австрЙеки .. 126 
Лапша, съ ветчиною 
(пуддинтъ).... 
Лепешечки лимонн. 
Лепешечки,  обли- 
тыя шоколадомъ. 582. 
Лепешечки сахар- 
ныя..... 583, 
Лепешки...... 
Левешки ант йск. 
Лепешки ванильн.. 
Лепешки лимонн. . 
Лепешки миндальн. 
Лепешки миндальн. 
красныя..... 
Лепешки миндальн. 
съ шоколадомъ. . 
Лепешки  мясныя 
лифляндовя ... 
Ленешки шокохад- 
выЯ..... 575, 
Ликеръ вишневый. 
Ликеръ земляничн. 
Ликеръ изъ гред- 
кихь орфховь.. 708 
Ликеръ розовый .. 709 
Лимонадь 754 
Лимонадь 
БИЧНЫЙ...... 158 
Ламонадь изъ сте- 
блей ревеня по- 
антийски..... 
Лимонадь  малино- 
вый. ... 
Димонадный поро- 
шокъ . 
Ламонное вино... 751 


585 
57 

574 
444 
585 


709. 
709 


154 


эта. 


Лимонныя корки, 
варенье изъ нихъ. 
Лимонный сахарт. 
Лимонный сопъ для 
лимонада.. 
Лимонный угсусь. 
Лиуонная цедра, со- 
хранен!е ея... 
Лини вареные... 
Ломтики лососины, 
тушен. въ масл$. 
Лососина жареная. 
Лососина, зажарен- 
ная въ печкз .. 
Лососина заливная. 
Лососина по -ан- 
тийски . 
Лососина, положен- 
вая на рисъ... 
Лососина свЪже-от- 
варенная рис.). 
Лососина соленая. 
Лососина съ соу- 
сомъ изъ устрицъ 
(рис.)....... 
Лососина тушеная 
по-англЙски.., 
Лососина, филей ея, 
зажаренный по- 
американски... 
Лось, его филей, за- 
жаренный на вер- 
тел. . 
Лось, котлеты изъ 
него... 
Лось тушеный .. 
Луковый салатъ 
швейцарсый. .. 
Луковый соусъ къ 
солонин$.... 
Лукъ ислансый .. 
Лукь испансвй ма- 


ринованный ... 
Лукъ испансый по- 

малоросс. | 

латъ)....- 


Лукь мелый сере: 
бряный, марино- 
ванный (рлс.).. 

Маонезы...... 

Малонезь изъ вальд- 
шнепа....... 

Мэюонезь изъ. гри- 
бовъ. 


эх + 


стр. 


729 
138 


. 747 


199 


738 
159 


178 
162 


166 
270 


164 


164 


862 
328 


. 415 


476 


. 498 


219 





Маюнезъ изъ ин- 


Малонезъ изъ омара, 
Маюонезь изъ осе- 
трины....... 
Маюонезъ изъ ра- 


Малюонезь изъ ры- 
бы... 246, 247, 
Мэыонезъ изъ рыбы 
съ рыбьей печен- 
кой и мадерой. . 
Маонезь изъ се- 
ледки... 
Мэонезъ изъ угря. 2 
Мэонезъ изъ языка. 
Маюонезный соусь 
тамбуртевй. ... 
Маонезный соусъ 
къ угрю...... 
М=аонезный соусъ 
по-французски .. 
Маоранъ (душица), 
| 
Макароны вареныя, 
Макароны въ фор- 
м... 
Макароны (мин- 
дальное пирожн.). : 
Макароны по-италь- 
янски . 
Макароны, пуд- 
дингь по-италь- 
янски 
Макароны съ кури- 
выми филеями. 
Макароны съ шам- 
пиньонами .. 
Макароны съ айца- 
ми, запеченные 
въ форм$. 
Макаронный (мин- 
дальный) тортъ. 
Маковники.... 
Макаронникя 
варные 








за- 


дюшки...... 
Маонезъ ны кар- 
тофеля...... 2 
Мэонезь изъ ку- 
рицы .... 241, 
Ммонезъ изъ пуро- 
патки...... : 
Мамонезъ изъ м03- 
товъ..,... | 


186 


. 187 


187 


186 


. 567 
. 515 





Малина (варенье). 
Малина (вино)... 
Малина въ бутыл- 
пахъ. 
Малина лФсная, ва. 
ренье изъ нея. 
Малина сушевая. . 
Малина съ лимон- 
нЫМЪ СОКОМЪ. . 
Малиновое желе. . 
Малиновое и смо- 
родинное желе. . 
Малиновое пюре съ 
краснымъ виномъ 
(соусъ) 
Малинов. лимонадъ. 
Малиновый сокъ въ 
бутылкахь... 
Малинов. экстрайтъ 


... 


Манная каша хо- 


лодная. 
Маринадъ, пригото- 
влеше ею.... 
5 | Маринован. боль- 
пля желт. сливы. 
Маринованные 6$- 
лые грибы.... 
Маринованныя вен- 
терсшя сливы по- 
французеки ... 
Маринованныя вен- 
терскя сливы съ 
краснымъ виномъ 
Маринованная вет- 
чина по - фран- 
цузеки 
Маринованный ви- 
ноградъ.`..... 
Маринованная виш- 
ня или обыкно- 
венная слива .. 
Маринованный ин- 
ДШсвЙ крессъ. . 
Маринованная смо- 
ролина..... 
Маринованн. тыква. 
Маринован.  цвфт- 
ная капуста. 
Маринованныя шар- 
лотки и меный 





серебряный зукъ 


(рис.). 
ны яб- 


. 757 


689 
736 


485 
158 


. 748 


145 


661 


Мармеладь вишне- 
ВЫЙ а 0. 
Мармеладъ земля- 
НИЧНЫЙ ... 
Мармеладъ пзъ аб- 
рикосовт или пер- 
сиковь..... 
Мармеладъ изъ ана- 
наса... 
Мармеладь изъ вн- 
нограда...... 
Мармеладъ изъ по- 
меранцевь и 
апельсиновъ. ... 
Мармеладъ изъ чер- 


... 


ной смородины. . 7 
Мармеладъь малин. ' 


Мармеладъ, фрук- 
товые экстракты 
вина и напитки, 
лимонады и квасы 

Мармеладь` яблоч- 
НЫЙй..... 730, 

Мармеладный см$- 
шанный соусъ.. 

Мармеладн. соусъ. 

Марципанъ настоя- 
ЩИ  нюренберг- 
С аа ь 

Марципаны, покры- 
тые глазурью изъ 
трецкихъ ор5ховъ 

Марципанн. торть. 

Марципанн. тортъ 
съ шампанскимъ 
или  земляничн. 
мороженымь ., 

Масло анчоусовое. 

Масло изъ омаровъ. 

Масло изъ трюфе- 
Ле ых 

Масло изъ шам- 
ПИНЬОНОВЪ. .... 

Масло изъ шарло- 
ТОКЪ. Е 

Масло очищенное 
(для печен1й). .. 

Масло, приготовле- 


вое 


ше ео...... 
Масло пряное къ 
завтраку..... 


Масло раковое... 
Маело сливочное 
по-антлйски.. 


141 
748 


485 
485 


580 
551 


. 542 


276 


. 821 
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Масло сливочное 
(приготовл. его). 821 

Масло съ горчицей 
по-англйски .. 
Масло съ мадерой. 277 

Мателоть изъ мор- 
ского языка... 159 
Матер!я шерстяная 
(мытье)...... 843 
Матросск. кушанье 
изъ рыбы..... 
Медь......... 
Меню. 0Обфды изъ 
тонкихъ блюдъ. . 
Меню. Обёды изъ 
простыхъ блюдъ. 
Меренги....... 
М!хеа Р1сез... 
Миндаль, высушен- 
ный, истолченный 
для приготовле- 
мя миндальнаго 
молока...... 698 
Миндаль жареный. 579 
Минцальное желе. 698 

Миндальное кольцо 
большое...... 545 
Миндальныя кольца 572 

Мандальныя колеч- 
ки красныя ... 573 

Миндальныя рако- 
вины ....... 578 
581 








Миндальн. стружки. 
масса. ...... 697 
Миандальный тортъ. 
548, 
565 
Мозги телячьи въ 
аспикь 273 
Молоко и сыры .. 818 
(простокваша). . 
Молочное хозяйство 818 
Молочные супы .. 98 
тивъ нея..... 845 
Морель испанская, 
варенье..... } 
варенье..... . 719 
Морковь и петруш- 
ка, выращиван!е 


Миндальная сухая 
550 

Миндальное тЖсто. 

Молоко кислое 
822 

Моль, средство про- 
125 

Морель съ малиной, 
ихъ (рис.).... 811 


. 17. 








Морковь, пюре изъ 

нея........ 
Мороженое абрико- 

совое . 
Мороженое ананас- 
Нерест 
Мороженое апель- 
синное 
Мороженое ванильн. 
Мороженое вишнев. 





Мороженое для тон- 

каго обфда.... 
Мороженое изъ ана- 

насной дыни. .. 
Морожен. изъ грец- 
кихъ орфховь.. 
Морожен. изъ гаш- 
тановъ....... 
Мороженое изъ по- 
чекъ черной смо- 
родины... 
Мороженое, горзина, 
для него..... 
Мороженое гофейн. 
Мороженое лимонн. 
Мороженое малино- 
вое и землянич- 
Не ое меда 
Мороженое — мин- 
дальное...... 
Мороженое на шам- 
панскомъ..... 
Мороженое перси- 
ковое 
Мороженое пуншев. 
Мороженое, пуншъ 
и пломбиръ. При- 
готовлене моро- 
женилъ (рис.).. 
Мороженое сливоч- 
ное съ лимон- 
нымМЪ сокомъ. ., 
Морожен. фисташ- 





ковое с0 слив- 
ками. ....... 
Мороженое чайное. 
Мороженое шоко- 
ладное....... 
Морошка (варенье). 





Морошка (желе).. 
Морской языкъ (ко- 
соротъ или соль) 
вареный (рис.). . 


Мороженое грушев. 6 


. 679 


675 
676 


76. 
676 
675 
727 
787 


158 
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Мука картофельн., 
приготовлене ея. 
Муха пшеничная 
закисшая;  какъ 
ве сдфлать тод- 
ной къ употре- 
бленю ...... 809 
Муха пшеничная, 
сбереженше ея.. 808 
Мука рисовая, при- 
тотовлен!е ея... 807 
Мука рисовая, сва- 
ренная съ ягод- 
НЫМЬ СОКОМЪ ИЛИ 
съ краснымъ ви- 


807 


662 


ныя средства для 
удален1я ихъ изъ 
комнать...... 
Мускатный орЪхъ и 
мускатный цвЬтЪ. 
Муссъ, варенье и 
желе. Замтка о 
сохранен1и зато- 
ТОвОкЪ......,. 
Муссь изъ яб- 
ковъ, грушу и ви- 
Шень и 
Мыло, приготовлен- 
ное съ золой. .. 886 
Мытье перьевъ. .. 844 
Мытье черной шер- 
стяной матери. . 842 
Мясная тлазурь.. 802 
Мясная эссенщя. . 801 
Маясныя лепешки 
лифляндоня ... 444 
Масн. супы. Пред- 
варительная 3а- 
мётка объ ихъ 
приготовлении .. 
Мясо лося тушен. 
Мясо поросенка съ 
хрёнов. соусомъ. 459 
Млсо сладкое жа- 
‚реное. 
Мяео тушеное, биф- 
штексы и кот- 
леты. . 847 
Мясо тушеное по- 
полЬски...... 418 
Мясо тушеное по- 
французски ... 418 
а 


846 
12 


711 


26 
415 
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Мясо, тушеное съ 
ПИВОМ ...... 41 
Масо тушеное съ 
телячьими ножк. 421 
Наливка. ......- 107 
Налимъ (рис.)... 159 
Напитокь  холодн. 
вкусный...... 700 
Напитокъ  холодн. 
изъ яблоковъ и 
шампанскаго. .. 700 
Напитокъ шипучй. 7 
Начинка для пирож- 
ковъ по - амери- 


{ 


п 
Начинка для пирож- 
ковъ въ другомь 
род. ......- 
Начинка шоколадн. 
Нюренбергск. мар- 
ципанъ настоящ, 
Овощи. Зам тка объ 
ихъ приготовлен. 
(рис.).... 
Овощи запеченныя, 
подаваемыя КЪ 
супамъ и бульону. 117 
Овощи, сохранеше 
ИХ... .... 816 
Овощи тушеныя со 
сливками..... 212 
Огуречный салатъ 
со шпикомъ, по- 
нзмецки...... 
Огурцы кислые съ 
яблоками... 
Огурцы по-анг ск. 
Огурцы све, са- 
лалъ. 
Отурцы соленые. . 
Огурцы уксусные. 


ИТ 
578 


544 


189 


... 


468 


770 
782 


467 
168 
тю 


Огурчики маленьюме 


зелен. въ уксусЪ. 781 
Окна, заклеиваяте 
ихъ на зиму... 843 
Окорокъ баран. гоп- 
ченый....... 465 
Огорокъ заливной. 272 
Окорокъ  запечен- 
ный (рис.).... 463 
Окорокь  теляий 
попченый..... 465 
Окорокъ теля съ 
чернымъ пивомъ. 386 
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Окрошна....... 78 
Окрошка изъ рыбы 
постная...... 87 
Окуни на красномъ 
винЪ....... ‚ 162 
Окуни по - фран- 
цузски....... 115 
Окуни подъ соусомъ 
изъ вина (рис.). . 174 
Окуни-уха постная 85 
Окунь, сваренный 
обыкновен. обра- 
зомъ.......,. 162 
Оладьи берлинсвя. 596 


Оладьи изъ карто- 
фельнаго пюре. . 218 
Оладьи изъ манной 


крупы....... 
Оладьи на дрож- 
жахъ..... 595 


Оладьи съ яблоками 597 
Оленина, тушеная 
по-ангийски... 415 
Оливки, соусъ КЪ 
рыбЪ с: 4897 
Омары, майонезъ, . 248 
Омары, масло изъ 


.. 


НИХ. ...... 916 
Омары, суп изъ 

НИХ ....... 58 
Омлеть....... 630 


632 


680 
113 
631 
632 
112 


Омлетъ бисквитный 
Омлетъь на марас- 

киНБ..... 
Омлетъ со сметаной. 
Омлетъ- суфле. ... 
Омлетъ съ кремомъ. 
Омлетъ съ начинкой 


Оршадь....... 697 
Орфхи грецые (ва- 

ренье)....... 721 
Орфхь мускатный. 12 
Орфховый торть.. 546 
Орфшки....... 584 
Осетрина вареная. 156 
Осетрина, заливное 

изъ нея...... 269 


Осетрина--ломтики, 
тупеныевъ маслБ 178 

Осетрина съ зару- 
мянен. масломъ . 179 

Откармливане до- 
машняго скота и 


ПТИЦ. ...... 818 


Пальте съ бруснич- 
нымъ вареньемъ 
по-лифляндски. . 

Пасха........ 

Пасха вареная. . 

Пасха малоросоай- 

‚. ская съ яйцами. 

"Паштетная англ й- 
ская форма... 

Паштеты вёнсые . 

Паштоты  горяче 
(рис.) 

Паштеть гусиный . 

Паштеть гусиный 
по-англЙски ... 

Паштеть изъ бека- 


Паштеть азъ вет- 
чины ...... . 
Паштеть изъ гуси- 
ныхь печелокъ . 
Паштеть изъ ди- 
кихъ утокь ... 
Паштеть изъ дичи 
съ мадерой, по- 
французски 
Паштеть изъ жаре- 
ной телятины .. 
Паштеть изъ зайца 
по южно-герман- 
скому способу. . 
Паштеть изъ ин- 
ДЬйки....... 

< Паштетъ изъ карпа. 
Пашиеть изъ кле- 
ЦОКЪ 
Паштеть изъ козу- 
ли, лося или зайца 

и холодные паш- 
теты изъ рябчи- 
КОВЪ 
Паштеть изъ курн- 
цы по-антлйски. 
Паштетъ изъ кури- 
цы по-русски .. 
Паштеть изъ лосо- 
сины 
Паштеть изъ мака- 
ронъ, по-итальян- 
СН ео 
Паштеть изъ моло- 
дой индЪйки... 
Паштеть изъ почекъ 
по-ангийски... 


..х 
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301 
284 
252 


296 


294 
800 
293 


Поваренная книга. 





Палтеть изъ пу- 
лярии 
Паштеть изъ ряб- 
ЧИКОВЪ 
Паштеты изъ слад- 
каго мяса, ма- 
леньше...... 
Паптеть изъ теля- 
тины. ...... 
Паштеть изъ те- 
лЯЧЬеЙй Головки 
по-англЙскя... 
Паштеть изъ тете- 
рекъ. ха: 
Паштеть изъ трю- 
фелей 
Пашт. изъ устрипъ. 
Паштеть изъ фа- 
зана.... 287, 
Паштеть изъ филея 
оленя, козули или 
зайца... . 290, 
Паштеты маленьке 
изъ ветчины... 
Паштеть  обыкно- 
венный изъ ку- 
рицы 
Паштеты раковые. 
Паштеть раковый . 
Паштеть  русскй 
изъ бифштекса. . 
Паштеть  руссый 
рыбный изъ сдоб- 
наго тфета.... 
Паштетъ страсбург- 
сы изъ гуси- 
ныхъ печенокь . 
Паштеты съ гуси- 
ной печенкой .. 
Паштеты съ мозга- 


вое 


ми, маленьве ..; 


Паштеть съ телячь- 
ими почками... 
Наштеты съ трюфе- 
лями, авглШеще. 
Паштеты съ трю- 
фелями, по-фран- 
` цузски 
Паштеты съ шам- 
пиньонами.... 
Паштетъь холодный 
изъ ветчины... 
Паштетъь холодный 
изъ индюшки .. 


801 
278 


298 
806 
296 


259 


Паштеть холодный 





| Пироги. Предвари- 
59 
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изъ курицы, по- 
итальянски.... 258 
Паштеть холодный 
изъ поросенка. . 258 
Паштеть холодный 
изъ раковъ.... 252 
Наштеть холодный 
изъ рябчиковъ.. 254 
Паштетная форма 
ант йская.... 282 
Пащтеть холодный 
изъ утокъ..... 263 
Перецъ ант Йсв. 11 
Перець испансй. 11 
Перецъ обыкновея- 
НЫЙ ны Ц 
Перловый супъ съ 
лимономъ..... 89 
Персики (варенье). 722 
Персики въ же- 
стянкахъ..... 762 
Персики и абрико- 
сы. Сохранеше 
ИХЪ....:... 814 
Персики мармеладъ 748 
Перья, мытье ихъ. 844 
Петрушка п мор- 
ковь. Выращива- 
ше ихь (рис.).. 811 
Печенкагусиная въ 
аспикз..... . 972 
Печенье мелкое . - 511 
Печенье мелкое ан- 
тлйское ..... 588 
Печенье мелкое къ 
кофе........ 588 
Печенье чайное раз- 
сыпчатое,.... 587 
Пикули по-амери- 
кански...... 50 
Пикули въ другомъ 
род ....... 780 
Пироги и торты 
(рие.)....... 588 
Пирогь изъ кры- 
жорника ..... 569 
Пирогъ «Магдали- 
на» съ марципа- 
номъ...... . 555 
Пирогъ русс кро- 
вяной....... 845 
| Пироги постные. . 143 


тельныя свфдъния, 
необходимыя для 
приготовлен! пи- 
роговъ 
Пирогь со свужей 
капустой 
Пирогъ съ вишнями 
Пиарогъ съ вязигой. 
Пирогъ съ вязигой, 
рыбой и рисомъ 
(Постный) 
Пирогь съ капустой 


ирыбой (постный) 1 


Пиарогь съ лососи- 
ной 
“Пирогь съ начин- 
кой изъ жареной 
телятины 
Пирогь съ рисомъ 
и грибами (пост- 
НЫЙ). 
Пирогъ съ рыбой. 
Пирогь съ рыбой и 
сато (постный). . 
Пирогъ съ черникой 
Пирогь яблочный 
(постный). : 
Пиротгъ яблочный 
слоеный..... 
Нирожки постные. 
Пирожни, вареные 
въ жиру (фра 
тюр5). 
Пирожки, начинен- 
ные раками .. 
Пирожки съ вязнтой 
Пирожки съ 10со- 
саной 
Пирожки съ мясомъ 
Пирожки съ начин- 
кой изъ шам- 
ПИНЬОНОВЪ И ЯИЦЪ. 
Пирожки съ те- 
лячьими мозгами. 
Пирожки съ яйцами 
и морковью 
Пирожное  ваниль- 
ное . 
Пирожное миндаль- 
ное (макароны). 
Пирожное миндаль- 
ное со взбитыми 
сливками 
Пирожное миндаль- 


.... 


СТР. 


102 
107 
569 
104 


. 143 |. 


105 
106 
. 144 


106 


144 
570 


145 


. 563 


145 


. 110 
. 10 


109 
109 
108 
109 
109 


. 110 


571 


578 
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ное съ лямонной 
цедрой 
Пирожное миндаль- 
ное съ шогола- 
домъ...... 
Пирожное песочное 
Пирожное песочное 
съ миндальной на- 
чинкой .,. ь 
Пирожное разсып- 
чатое съ варень- 
емъ. 


СТР. 


574 


. 574 
580 


Пирожное разсып-. 


‚ чатое съ яблоками 
Пирожное сахарное 
Пирожное со взби- 
тыми сливками. 
Пирожное съ изю- 
МоМЪ 
Пирожное съ гре- 
момъ..... 
Пирожное чайное . 
Пирожное яблочное 
Пирожное яблочное 
на сметанё.... 
Пирожная форма 


.. 


русская ..... 
Питье  американ- 
ское........ 


Плоды, затотовлен- 
ные съ ромомъ, по 
франц, способу 

Плоды (консервы). 


Плоды обсахарен- 


ные для конфеть 
Плоды сырые раз- 
личные, глазуро- 


ванные въ сахар$ 7 


513 
561 
282 


. 144 


760 
739 


Плоды тушеные .. 198 
Пломбиръ...... 82 
Пломбиръ  ваниль- 
НЫЙ... ..... 683 
Пломбиръ изъ каш- 
тановь...... 684 
Пломбиръ изъ риса. 688 
Пломбиръ изь фи- 
сташекъь..... 684 
Пломбиръ шоколад- 
НЫЙ. ....... 683 
Плумпуддингь ан- 
тИсвй...... 618 
Плумпуддингь изъ 
каштановь,  по- 
англ сти. .... 611 





Плюшки....... 
Погребъ для хране- 
мя овощей ... 
Полы  кращеные. 
Мытье ихъ.... 
Помада, для пирож- 
наго. . 
Померанцевая вод: 
ка... . 
Померанцевый со. 
усъ холодный. 


Померанцевая эс- 


сеншя ...... 
Помидоры, — начи- 
ненные по-фран- 
цузски...... 


Порей (рис.) . 
Поросенокъ Залив- 
Ной 
Поросенокь жаре- 
ный, начиненный 
сливами (рис.). 
Поросенокъ, жаркое 
Поросенокъ молоч- 
ный, начиненный 
гречневой кашей, 


по- малоросоЙски : 


Поросенокь молоч- 
ный, начиненный 
рисомъ..... 

Поросята; отвару- 
ливан1е ихъ. 

Поросячье мясо ту- 
шеное, съ хрЪно- 
вымъ соусомъ.. 

Порошокъ для паш- 


Порошокъ лимонад- 
ный 
Постная жареная 
рыба 
Постныя картофель- 
ныя котлеты съ 
трибнымь соусомъ 
Постные пироги. . 
Постное рагу. . 
Постные рыбные 
супы 
Постное твето для 
пироговъ..... 
Посуда. Указан, 
канъ сдёлать год- 
ной къ употребле- 
но новую дере- 


195 
320 


266 


. 890 
892 


СТР. 


вянную посуду, 
назначенную для 
храненя молока, 
огурцовъ ит. п.. 


Почки телячьи на 
шампанскомь .. 


Почки телячьи съ 
‚мадерой ...’.. 
Правила, необходи- 
мыя для стряпни. 
Приготовлене до- 
машней птицы, 
Дикой птицы И ДИ- 
чины....... 
Приготовлен1е с0- 
леной воды для 
заливки овошей 
ВЪ жестянкахъ. . 7 
Приготовл. формъ 
для горячихъ па- 
штетовъ...... 232 
Простокваша; при- 
тотовлене ея... 
Пряники 
Пряники маленьне. 
591, 59 
Пряники на желт- 
хахь. . 
Праники на розовой 
водВ 
Пряники француз- 
сие 
Пряности и травы, 
употребляемых на 
кухнь 
Пуддинть амазон- 
ОИ иена 
Пуддинть  ананас- 
НЫЙ 
Пуддингь  ананас- 
вый заварной .. 
Пуддингьапельсин- 
НЫЙ 
Пуддингь заварной. 
Пуддангь заварной 
изъ земляники съ 
ромомъ 
Пуддингь заварной 
изъ кислосладкаго 
хлЬба, съ шокола- 
домъ 
Пуддингь заварной 
кабинетный ... 619 


844 
458 


19 


847 


ее 
еек 


1 
615 
618 
604 


604 
607 


зач о 


вече 


хто 


614 


фота 
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Пуддингь заварной 
шоколадный ... 610 
Пуддинги и сладая 
кушанья..... 
Пуддангъ изъ грец- 
кихъ орфховъ .. 611 
Пуддингь изъ зем- 
ляники...... 612 
Пуддингь изъ кар- 
тофельнаго пюре 
и ветчины, по-ан- 
тАЙски 
Пуддингь изъ лап- 
ШИ 
Пуддинтъ изъ лап- 
ши сь ветчиною . 138 
Пуддингъ изъ мака- 
ронъ 
Пуддингъ изъ мака- 
ронъ, по-итальян- 
КИ ее 
Пуддинть изъ пече- 
ныхь каштановъ, 
по-антлски. .. 610 
Пуддингъ изъ рыбы. 388 
Пуддингъ изъ саго 
къ бульону.... 189 
Пуддингъ изъ саго, 
по-ангяЙски... 615 
Пуддангъ изъ сме- 
таны, вареный въ 
салфеткь..... 
Пуддингь изъ чер- 
ныхь сухарей. . 614 
Пуддингъ кабинет- 
ный изъбисквита. 619 
Пуддинтъ  карто- 
фельный, по-ан- 


617 


тийски...... 619 
Пуддингъ лимонный 
608—609 
Пуддинть  марме- 


ладный по-антл!Й- 
ы ски 617 
ДДИНГЪ МИНДАлЬ- 
т .... 605—606 
Пуддингъ по-фран- 
цузски 607 
Пуддинги; пригото- 
влеше ихь на 
пару 
Пуддингь рисовый 
съ капустой, къ 
бульону...... 


189 





СТР, 


Пуддингь рисовый 
со спаржей, къ 
бульону...... 139 
Пуддингь со еме- 
таной 
Пуддингь холодный 
| изъ саго..... 665 
Пуддингь швейцар- 
СИ еее 616 
Пуддинть шоколад- 
НЫЙ... .....- 609 
Пуддинть яблочный 
по-ангЙски. .. 613 
Пуншь .... 695, 704 
Пуншь  абрикосо- 
вый, холодный. . 698 
Пуншъ &1а топайпе. 681 
Пуншь ананасный 
по-американски . 704 
Пуншъ ангайсый. 701 


Пунигь глясе ... 681 
Пуншъ толландсвй. 705 
Пуншъ дамский .. 708 
Пуншь заморожен- 
ный........ 682 
Пуншь Пирёма]. . 702 
Пуншь изъ апель- 
синовъ...... 696 
Пуншьъ изъ бургон- 
скаго вина.... 703 
Пуншь изъ краснаго 
701, 703 
Пунить индйсвй. . 708 
Пуншъ СагФпа[. . 702 
Пуншъ, ликеры, 
желе и шоголадъ 
(рис.)..... „. 
Пуншь майский, 
поддфльный. ... 100 
Пуншъ мекленбург- 
ОЙ зан 705 


скомъ....... 


Пуншь Воум ... 
Пунить сабайоньъ. . 705 
Пуншь  Заасагбе 
(весть-индскШ) . 705 
Пуншъ съ портвей- 
вомъ....... 701 
Пуншъ съ хересомъ 698 
Пуншъь холодный 
ананасный.... 699 


59" 


Пувоть холодный 
апельсинный. .. 
Пуншъ холодный 
земляничный 
Пуншъ холодный 
майский .... 
Пуншь холодный на 
шампанскомъ .. 
Пуншь царей .. 
Пуншев.мороженое. 
Пуншевая эссенщя 
Пфефферкухенъ, 
обыкновенные .. 
Пфефферкухенъ, 
покрытые лимон- 
ною глазурью .. 
Пшеница; промыв- 
ка ея, когда по- 
чернфеть..... 
Пшеничная мука; 
сбережеше ея.. 
Тиреничную закис- 
шую муку сдёлать 
тодною кь упо- 
требленю .... 
Пышии ...... 
Пышки изъ риса 
Пышки на винъ.. 
Пышки на дрож- 
жахь.....- 
Пышки на сметан$. 
Цышкя,  облитыя 
шоколадомъ.... 
Пышки со взбиты- 
ми сливками’. .. 
Пюре вишневое 
(соусъ)...... 
Пюре гороховое съ 
куриными или те- 
лячьими  котле- 
тами, ....... 
Пюре изъ бобовъ 
(бБлой фасоли). . 
Пюре изь кашта- 
181, 
Пюре изъ моркови. 
Пюре изъ трюфелей 
Пюре изъ шампинь- 
оновъ съ зеле- 
нымъ горохомъ . 
Пюре  картофель- 
ное въ формБ. . 
Пюре  картофель- 
ное со сметаной. 


СТР. 


699 


. 698 
. 699 


698 
704 
681 
706 


585 
589 
809 


808 


809 
595 


. 594 


594 


595 
594 


598 
593 
485 


49 


194 
212 


180 
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СТР. СТР. 
Пре малиновое съ Рапи въ бульонЪ 
краснымъ виномъ 485!  по-ангиЙски... 184 
Пюре яблочное .. 666 | Раки, кушанье въ 
Пюре яблочное вм$- раковинахъ.... 812 
сто овощей. ... 192 | Раки по-англЙски. 185 
Паятнажирныя; уда- Раки по-французски 135 
лен1е ихъь изъ Раки со сливками. 185 
шерстяныхь ма- Раки со спаржей и 
терй....... 848 |  сморчками. ... 184 
Пятнамасляныя б%- Раки съ цвфтною 
лыя; средство для капустою и ри- 
ихъ удаленя .. 843| сомь....... 188 
Пятна, отъ сырости; Раки, тушеные съ 
средство для ихъ виномъ...... 18+ 
удаленя..... 843 | Раковое масло... 795 
Пятна, чайныя, уда- Раковый салать. . 474 
лее ихъ изъ Раковыя скорлупеи 
ситда....... 848 фаршированныя. 124 
Пятна чернильвыя, Разовый супъ на 
ВЫВОДКА ИХЪ ИЗЪ моло$...... 98 
полотна...... 848 | Раковый супъ по- 
Рагу изъ бычьяго русски...... 36 
языка..,...- 461 | Ревень (варенье). 728 
Рагу изъ гуся... 808 | Ревень (лимонадъ). 754 
Рагу изь зайца .. 308 | Рисовая гарнировка, 
Рагу изъ каплуна. 365 | въ вид вЪнка къ 
Рагу изъ овощей . 310| мясу и овощамъ 138 
Рагу изъ различна- Рисовая мука; при- 
то жаркого.... 307 |  готовлене ея... 807 
Рагу изъ сладкаго Рисовая мука, сва- 
мяса....... 808 | фенная съ ягод- 
Рагу изъ сосисекъ 310 |  нымъ сокомъ или 
Рагу изъ телячьей съ праснымъ ви- 
толовки...... 3091 номь....... 662 
Рагу изъ телячьихъ Рисовая каша кру- 
азыковт...... 308 | тая. ....... 135 
Рагу изъ фазана. . 308 | Рисовое желе.... 692 
Рагу итальянское . 310 | Рисовый пуддингь 
Рагу итальянское со спаржей къ 
изъ овощей ... 310| бульону...... 139 
Рагу постное. ... 186 | Рисовый пуддингъ 
Раздёлка большой съ капустой къ 
свиньи ...... 786 |  бульону...... 159 
Раздфлка и солка, Рисовый супъ на 
большого быка. . 7184 |  моловв...... 99 
Разливъ и хранене Рисовый супъ по- 
вина ...... . 156! американски... +0 
"Рвасожьникъ .... 43| Рисовый супъ по- 
м. итальянски. ... 40 
рицы со шпина- Рисъ для бульона. 13 
тОМЪ........ 49 | Рисъ по-австрЙски 133 
Раки, варка ихъ. . 183! Рисъ по-испански. 133. 
Раки, вареные въ Рисъ по-польски. . 134 
пи ....... 185 | Рисъ по-турецки. . 132 


ы 
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Рисъ по - турецки 

для пилава.... 132 
Рисъ по-французски 624 
Рись съземляникой 664 
Рисъь съ мараски- 


НОмЪ....... 663 
Рисъ съ шампиньо- 
нами ....... 184 


665 
663 
663 


93 
14 


Рисъсъшоколадомъ 
Рисъ съ яблоками. 
Рисъ холодный. .. 
Рисъ холодный съ 
виНомЪ...... 
Розмаринъ (рнс.) . 
Розовый цвфть (ва-’ 
ренье)...... 
Ростбифъ...... 
Ростбифъ англ Иск. 
жареный на вер- 
тель 
Ростбифъ по-анга- 
НВ 
Ростбифъ по-поль- 
сии а 
Ростбифъ по-русски 
Руководство пъ хо- 
рошей стиркз.. 
Рулеть изь говяди- 
ны...... 265, 
Рулеть изъ рыбы 
подь рацовымъ 
соусомъ...... 169 
Рулеть изъ свинины 264 
Рулетъ изътелятины 264 
Рулеть изъ теляти- 
ны съ начинкой 
изъ дичи и трю- 
фелей...... 
Рулеть изъ теляти- 
ны съ начинкой 
изъ раковъ.... 447 
Рыба въ раковинахъ 313 
Рыба, приготовлен- 
ная по еврейско- 
му снособу. ... 
Рыба, приготовлен- 
ная  простымъ 
способомъ .... 
Рыба; солеве и кон- 
чеше ея..... 791 
Рыбы жареныя пост- 
НЫЯ. 4. ..... 186 
Рыбы и раки въ ва- 
реноуъ,печеномъ, 


724 
398 


447 
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тушеномь и жа- 
реномъ видЪ... 146 
Рыбы; примфчаше 
къ приготовлено 
Е 
Рыбы разныя вк 
-.. желе. ...... 265 
Рыбныя звенья, ту: 
шеныя въ зару- 
мяненномъ масль 178 
Р+5па начиненная . 210 
Рёпа по-англйски. 211 
Рёпа  тельтовская 
тушеная 309 
Рябина (варенье). 735 
410 


Рябчики и куро- 
патки....... 
Рябчики и куро- 
патки жареные 
(рис.)......, 3 
Рябчики и фазаны 
въ желе..... 271 
Рябчики начинен- 
ные, по-русски. 
Рябчики по-фран- 
цузсни...... 
Ряпушка жареная 
на рашпор$... 
Ряпушка жареная 
свЪжая 
Рапушка колченая, 
въ форм5..... 
Ряпушка копченая 
и жареная.... 
Ряпушка гопченая 
съ яйцами. ... 
Сабайонъ 
Зауати (южно-гер- 
манское мучное 
кушанье) 
Саго (пуддингъ).. 
Сато съ красвымь 
ВИНОМЪ 
Салатъ ант йсвй . 
Салатъ въ аспнив. 
Салатъ грибной съ 
лукомь...... 
Салать грушевый 
съ виномъ и КО- 
НЬЯКОМЪ 
Салатъ изъ артишо- 
ковыхъ донышекъ 
(ри чел 
Салатъ изъ брусники 7 


634 
139 


665 
470 
412 


476 


476 
7 


[ 
й 
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Салатъ изъ дыни . 773 
Салатъ изъ живно- 
сти По-англски 474 
Салать изъ испан- 
скаго лука по-ма- 
лоросейски ... 4+6 
Салатъ изъ кислой 
капусты съ про- 
ванск. масломъ. 
Салать изъ крас- 
ной смородины. 
Салать изъ кресса 
(рис.)....... 
Салатъ изъ огур- 
пОВЪ 0 ШПИКОМЪ, 
по-нзмецки.... 468 
Салать изъ свеклы 471 
Салатъ изъ свЪжихъ 
огурцовъ 
Салать изъ спаржи 470 
Салать изъ тома- 
товъ, по-амери- 
кански....., 
Салать изъ тома- 
товъ по-англ Иски 
Салать изъ тома- 
товь съ испан- 
скимъ лукомъ по- 
русскя...... 
 Салатъ изъ трюфе- 
лей, по-английски. 
Салатъ изъ трюфе- 
лей, по-француз- 
ОКИ баке ь 
Салатъ изъ цвфтной 
или брюссельской 
гапусты 
‚ Салаль итальянский 
Салалъь гартофель- 
ный съ горчич- 
НымЪ масломь. . 
Салать картофель- 
ный съ краснымъ 
вИноМЪ , 
Салатъ картофель- 
ный съ солеными 
огурцами 
Салать почанный, 
съ маонезнымъ 
‚ соусомь. ..... 466 
Салаты къ жаркимт 466 
Салать Луковый 
' швейцареый... 476 
‚ Салатъ ио-польеки. 474 


470 
473 


470 


469 


469 





СТР 


Салать раковый .. 474 
Салатъ со сметаной 467 
Сандвичи ангийск. 280 
Сандвичи по-англ1- 


И бла 278 
Сандвичи по-фран- 

цузски..... . 278 
Сардельная эссен- 

Я... ..... 801 
Сафой...... .. 206 


Сахарные крен- 
дельки съ ванилью 526 
Сахаръ лимонный. 738 
Сахаръ поджарен. 795 
Сдобные крендели. 512 
Свекла ....... 470 
Свекла съ утками 


по-польски.... 220 
Свегольная эссен- 
я... ..... 799 


Свинина. Жаркое 
изъ нея съ соу- 
сомъ изь вина.. 393 
Свининамариновая- 
ная жареная... 894 
Свинина начинен- 
ная, по-антийски 394 
Свиное сало для 


жарешя ..... 794 
Свиной хребетъ, за- 
жаренный — по- 
испански..... 395 
Свиной хребетъ по- 
ангИЙски..... 896 


Свниной хребетъ 
ПОДЪ С0уСОМЪ ИЗЪ 
мадеры...... 395 

Свиньи; откармли- 
ване ихь.... 833 

Свинья; раздёлка ея 786 

Селедка жареная 
безъ начинки .. 180 

Сетедка жареная съ 
начинкой (рис.). 179 

Селедки копченыя. 792 

Селедка подъ соу- 
сомъ изъ прован- 
скаго масла... 351 

Сельдерей; выра- 
щиван1е его... 811 

Сельдерей тушеный 
по-ангяйск.(рис.) 219 

Сервировка стола 
для званаго обфда. 8 
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Сигьн хар!усь варе- 
ные 
Сигъ съ яичницей. 180 
Скорщюнеръ (слад- 
ве коренья)... 208 
Сладкое мясо въ ра- 
ковинахъ..... 
Сладкое мясо жа- 
реное..... .. 495 
Слива (варенье)... 731 
Слива венгерская 
(варенье)..... 725 
Слива венгерская 
маринованная съ 
краснымъ виномъ 775 
Слива венгерская 
маринованная по- 
французски. ... 779 
Сливы венгерсшя 
сохранене ихъ. 814 
Слива венгерская 
сушеная..... 808 
Слива желтая маря- 
нованная..... 774 
Славы зеленыя (ва- 
ренье). . 724 
Сливы зеленыя въ 
жестянкахь ... 
Слива мелкая, обы- 
кновенная, мари- 
нованная.... 178 
Слива обыкновен- 
ная  маринован. 776 
Сливки, взбитыя съ 
сырыми плодами. 653 
Сливки; сохранене 
ИХЪ веке: 810 
Сливки; холодное 
кушаньеизънихъ 660 
Смородина, красная 
(варенье)..... 728 
Смородина красная 
(салатт)...... 
Смородина марино- 
ванная 
Смородина (прозрач- 
ное желе)..... 735 
Смородина, сохра- 
нен1е ел 749 
Смородина (соусъ). 501 
Смородина съ мор- 
ковью и померан- 
цевой коркой (ва- 
ренье»....... 784 


ее 
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Смородина черная 
(варенье)..... 
Смородина черная 
вЪ бутылкахь .. 
Смородина, черная, 
квасъ изъ ея по- 
чекъ.....,.. 
Смородина черная 
(мармеладъ)... 
Смородина черная 
съ малиной (желе) 
Смородина; шампан- 
ское изъ нея по- 
антлйски..... 
Смородинное п ма- 
линовое желе... 
Смородинный —эк- 
страктъ...... 746 
Сморчки....... 773 
Сморчки въ консоме 281 
Солонина, вареная. 460 
Солянка изъ остат- 
ковъ жаркого... 70 
Соль (морской языкъ 
или косоротъ) ва- 
реная (рис)... 
Сосиски. . 
Сосиски изъ гусп- 
ныхь печеногъ. 
Сосискя изъ кури- 
ныхь филеевъ. . 540 
Сосиски (рагу изъ 


749 


736 


ее. 


Соте изъ котлеть. 
Соте изъ курпныхъ 
клецокъ....., 325 
Соте изъ молодой 
Дичн. . 
Соте изъ молодыхь 
индфекъ...... 824 
Соте изъ фазановъ. 324 
Соте лзъ цыпаять. 823 
Соусъ абрикосовый 453 
Соусъ ананасный . 452 
Соусъанги с изъ 
печенки къ жа- 
ренному зайцу. . 500 
Соусъангайсяй къ 
цвфтной капустБ 496 
Соусъ бЪлый изъ 
вина къ рыб .. 183 


СТР. 


Соусъбфлый кърыб 250 
Соусъ винный. ..’484 
Соусъ тамбуртсвй 
малонезный. ... 505 
Соусъ толланденй 
КЬ ЦВЬТНОЙ Ка- 
пусть........ 494 
Соусъ горчичный пъ 
рыбъ 
Соусъ для маоне- 
308Ъ........ 246 
Соусь женевскй. . 493 
Соусъ зеленый къ 
холодному  жар- 
кому 502 
Соусъ изъ анчоу- 
совъ къ рыбф .. 491 
Соуеъ изъ апельси- 
. 486 
Соусъ изъ апельси- 
новъ къ ветчинВ 501 
Соусъ изъ ветчины 
къ паштетамьъ. . 
Соусъ изъ ветчины 
ЕЪ рыбф...... 487 
Соусъ изъ вина для 
плумпуддинга .. 484 
Соусь изъ вишнева- 
то пюре..... . 485 
Соусъ изъ земляни- 
ки, холодный. .. 484 
Соусъ изъ краснаго 
вина къ дичи. . 499 
Соусъ изъ граснаго 
вина съ малино- 


боже 


вымь  мармела- 
ДОМ. ...... 438 
Соусъ изъ мадеры 
кЪ ЦВЪТНОЙ ка- 
пустфилиспаржь. 495 
Соусъ изъ малино- 
ваго пюре съ крас- 
нЫМЬ виномЪ. .. 485 


Соусъ изъ марме- 
лада..... 481, 485 
Соусъ изъ оливокъ 
къ рыбь...... 
Соусъ изь парме- 
зана къ цвзтной 
капуст$...... 
Соусъ изъ селедки 
БЪ ХОЛОДНОМУ ПО- 
росенку или жа- 
реной телятинЪ. 503 


494 


507 | 
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Соусъ изъ сметаны 
къ рыбь 
Соусъ изъ сморо- 
Дины. ....... 
Соусъ изъ сыра къ 
рыбЪ........ 
Соусъ изъ томатовъ 
съ краснымъ ви- 
ном ....... 496 
Соусъ изътрюфелей 
съ краснымъ ви- 
номъ, къ карпамъ 
Соусъ изъ трюфе- 
лей на шампан- 
скомъ, къ горя- 
чимь паштетамъ 
изъ живности. . 499 
Соусъ изъ трюфелей 
по-итальянски. . 499 
Соусъ изъ устриць 
къ рыбь 
Соусъ изъ хр$на, къ 
вареной говядин$. 497 
Соусъь изъ хрёна 
къ говядинв... 498 
Соусь изъ хрёна, къ 
свБжей баранин$ 497 
Соусъ изъ черниви 486 
Соусъ изъ шампиньо- 
новъ пъ рыб. . 492 
Соусъ изъ яблочнаго 
мармелада .... 496 
Соусъ изъ яицъ къ 


501 


489 


рыб ....... 492 
Соусъ луковый КЪ 
созонинв..... 498 


Соусъ красный, къ 
телячьей головк 507 
Соусъ красный на 
шампанском .. 480 
Соусъ красный съ 
капорцами на 
красномъ винф. . 498 
Соусъ къ дичи... 498 
Соусъ къ жареной 
дичи. ....... 502 
Соусъ къ камбаль. 488 
Соусъ къ камбаль 


по-англйски. .. 492 
Соусъ къ карпу, по- 

анг йски..... 488 
Соусъ къ рыбЪ... 498 
Соусъ къ рыб и 

рулету....... 500 








СТР. 


Соусъ нь рыбЪ, по 
ангийски. .... 
Соусъ къ холодной 
жареной говядинв 
ли свининь... 
Соусъ къ цвфтной 
капусть...... 495 
Соусъ мармеладный 
смЬшанный. ... 485 
Соусъ маонезный 
къ угрю...... 506 
Соусъ маонезный 
по-французски. . 505 
480 
482 
481 


501 


501 


Соусъ на винЪ... 
Соусъ на красномъ 
ВИН ое: 
Соусъ на мадерф. . 
Соусъ на мараски- 
НВ съ апельси- 
нами..... й 480 
рыб$........ 490 
Соусъ на прован- 
скомъ масль, къ 
холоднымЪ паште- 
504, 
Соусь на прован- 
скомъ маслЬ, къ 
холодной рыбь.. 
Соусъ на рыбномъ 
бульон пъ стер- 
ляди. .. 
Соусъ на шампая- 
скомъ.... 480, 
Соусы основные .. 
Соусъ польсвй. .. 
Соусъ ПОлЬСыЫй ЕЪ 
спаржб и цвЪтной 
папуст$...... 
Соусъ померанце- 
вый холодный. . 482 
Соусы. Примфчане 
къ приготовлен ю 
соусовъ...... 478 
Соусъ руссый къ ° 
мясу... ....., 497 
Соусъ съкапорцами 
красный ..... 2 
Соусъ съ рейнвей- 
номъ 483 
Соусъ съ ромомъ. . 484 
Соусь съ сардель- 
ками, въ рыб... 490 
Соусъ съ сардель- 


сл 
(>) 
— 


504 


489 


485 
24 
496 


496 
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нымъ масломъЪ къ 
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Спаржа соленая. . 767 





ыбв....... . 487 | Спаржа сущеная. . 804 
Соусъ съ сыромъ иъ Стегло;  растворъ 
цвётной папусть. 495 | для склейки ето 846 
Соусъ фрутовый. . 486 | Стерлядь заливная. 269 
Соусъ холодный ан- Стерлядь жареная. 165 
тс къ холод- Стерлядь нашпиго- 
ной жареной дичи 503 | ванная трюфеля- 
Соусъ холодный къ ми (рис)...... 153 
жаркому. . 500 | Стерлядь по-поль- 
Соусь холодный къ а 154 
рыбь........ 505 | Стерлядь; ломтики, 
Соусь холодный на тушеныевъмаслв 178 
прованскомъ мас- Стирка. Общеполез- 
Л, съ краснымъ ныя свёдьшя .. 818 
ВИНОМЪ ЕЪ ХОЛОД- Стирка. ПОХ 
ной живности и ство...., . 839 
ТП, есь 508 | Страсбургей `пи- 
Соусъ холодный на рогьизъгусиныхь 
прованскомъ мас- печенокь..... 256 
...:..... 505 | Струдель австрй- 
Соусъ холодный на СЫ изь манной 
прованскомь мас- крупы. ...... 127 
ЛЬ, КЪ ХОЛОДНЫМЪ Струдель капуцин- 
паштетамь.... 508 скШ........ 568 
Соусъ холодный СЪ Струдель съ творо- 
ВиНОМЪ, КЪ Вет- томъ..... . 123 
чин$........ 600 | Струдель съ аблоч. 
Соусь Холодный с яой начинкой .. 129 
мармеладомъ изъ Стружки. ...... 581 
черной смороди- Студень изъ поро- 
ны, гъ паштетамь 502 |, сячьей головки. . 267 
Соусъ хрёновый. . 498 |\Студни или желе, 
Соусъ хр5новый къ \ заготовляемые въ 
рыбф....... . 493| провъ...... 19 
Соусъ хр}8новый къ Судакъ жареный. .465- 
солонин$... 497 | Судакъ,  зажарен- 
Соуеъ шоколадный 479 | ный въ печкВ.. 166 
Соусъ шоколадный Судакъ копченый, 
по-французски. . 479| зажаренный... 180 
Соусъ шоколадный Судакъ,  начинен- 
събфлымъвиномъ 479 ный по-н$фмецки. 171 
Соусъ шоколадный Судакъ отварной 
СЪ МИНДАЛЬНыМЪ (рис.)....... 154 
мологомъ..... 479 ть антайсий го- 
Сохранеше сырого вяжй ...... 89 
_ Мяса... ..... 859 | Супьанчгд ст изъ 
Соя изъ пилекъ. .. 798 | бычачьнхь  хво- 
Спаржа....... 206| стовь....... 41 
Спаржа въ жестян- Супъь англ св пзъ 
кахъ....... . 768! омара, съ кури- 
Спаржа по- фран- Пе ро 58 
‚ Пузски....... 206 | Супъ антийсй изъ 
Спаржа (салать). .470| почець...... 41 





СТР. 


Супъ ангийскй изъ 
сыра ....... 88 
Супъь товяж ан- 
ГЛИскИ...... 89 
Сулъ говяж  испан- 
скШ........ 48 
О 
НЫЙ 2 ВЕ 
Сулъ гороховый со 
свининой..... 
Супъ изь ананаса 
И ВИНА, 
Супъ изъ апельси- 
новъ, съ шампан- 
скнмЪ или какимъ- 
нибудь другимъ 
ВИНОМЪ 
Супъ изъ баранины 
Супъ изъ баранины 
со свъжей ка- 
пустой... рам 
Суть изъ баранины 
съ брюквой. . "4 
Супъ изъ баранины 
съ клецками, ри- 
сомъ или фрива- 
дельками..... 75 
Супъ изъ бегасовъ. 6+4 
Супъь пзъ бБлыхь 
трибовъ, постный 76 
Супъ изъ вина... 90 
90 


то 


Суть изъ вина со 
сметаной .... 

Супъ изъ вина съ 
ананасомъ и гру- 
шами. 

Супъ изъ вина, съ 
кислосладкимь хлБ- 


90 


Супъ изъ вина СЪ 
шоколадомъ... 
Супь изъ вишень 
Суль изъ вишень 
съ краснымь ви- 


91 
95 


90 
50 


Суть изъ гороха 
или чечевицы . 
Супъ _ изъ  гуси- 

НЫХЬ НТИ ТИНЫЕХЬ 
„потроховь .... 14 
Супъ изъ гусиныхъ 
потроховъ съ пер- 
ловой или ячне- 
вой крупой.... 73 


— 
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Суть изь дипой утки, 
со сливками ... 
Супт изъ дикой утки, 
съ краснымъ ви- 
номъ........ 
Супъ изъ домашнихъ 
утокъ съ брюхвой 73 
Супь изъ зайца съ 
сотерномъ, — по- 
ант йски.,... 
Суть изъ земляники 
пли малины. ... 
Суть изъ каштановъ 
съ виномъ.... 


68 


92 


“..^.. Я СУПЪ ИЗЪ КИСЛОЙ Ка- 


пусты съ устри- 
цами, Постный. . 
Супъ изь копченой —^ 
баранины, съ м0- 
локомъ...... 
Супъ изъ краснаго 
вина, съ вишнями 
и сливами.... 
Супъ изъ крыжов- 
ника, со сливками 
Суль изъ курицы, 
по-английски. .. 
Суть изъ куропа- 
А 
Супъ изъ лосознны, 
англйев..... 
Султъ изъ лососины 
сь зеленымъ го- 
рохомъ, по-англ- 
ски 
Супъ изъ овощей, 
постный...... 7 
Суть изъ перловой 


=- 
41 


т5 


крупы на молокБ 100 
Суцъ изъ перловой 

крупысъ грибами 76 
Суль изъ поросенка, 

во свьжей ка- 

пустой...... 73 
Супъ изъ поросенка 

съ солеными огур- 

нами. ...... . 12 
Супъь язь поченъ 

по-ангийски... 33 
Супь изъ рыбы, 

очень вкусный. . 80 
Суть изь рыбы съ 

солеными огурцами 81 
Суть изъ рябчиковь 58 





=. 


Суть изъ рябчиковъ 
или куропатокъ. 
Супъ изъ свинины 
съ картофелемъ. 
Суль изъ свъжей 
лососины..... 
Супъь изъ свъжей 
лососины, съ шам- 
пиньонами и трю- 
фелямн...... 
Суть изъ свЪЖихЪ 
яблоновъ и земля- 
ники, съ краснымъ 
виномъ и сбитыми 
сливками..... 
Супъ изъ соленой 
рыбы (постный) 
Суть изъ судака 
(постный)..... 
Супъ пзъ телятины, 
съ начиненными 
раковыми скорлуп- 


Супъ изъ телятины 
съсолеными огур- 
цами........ 

Супъ изъ угря съ 
краснымт виномъ 

Супъ изъ устрицъ 
по-американски. 

Сулъ изъ устриць 
по-французски. . 

Супъ изъ утокъ съ 
перловой крупой 

Сулъ изь фазана, съ 
херосомъ..... 

Сулъ изъ черепахи, 
поанглйски (под- 
ДБльный)..... 

Супъ изъ черепахи, 
по - франпузски 
(поддбльный). .. 

Суль изъ черепахи, 
съ лиссабонскимъ 
ВИНОМЪ 

Суль изъ чернаго 
хл5ба....... 

Супь изъ черники 
съ прибавиой зе- 
мляники или ма- 
ЛИНЫ. ....... 

Сулъ изъ яблочнато 
мармелада, со слив- 
ками... ...-.. 
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81 


[#.^) 


— 
ь2 


— 
[59 


64 


65 


65 


66 


Эт 


94 


96 


6 





Супъ картофельный 
съ копченой ветчи- 
НОЙ узо а 

Супъ курпный по- 
иНДШски..... 

Супъ куриный съ 
зеленымъь  горо- 
ЗО ева 

Супь куриный съ 
миндальнымъ м0- 
локомь по англ! - 
СИ еее 

Суть куриный съ 
овощами. .... 

Супъ куриный съ 
рисомь....... 

Супъ куриный с 
спаржей...... 

Суть куриный съ 
фаршированными 
раковыми скор- 
лупками...... 

Суть курикый съ 
фрикадельками . 

Супъ куриный съ 
цвытной капустой 

Супъ куриный фри- 
кассе 

Сушь лифляндсяй 
гусиный  гровя- 
ной, съ яблоками. 

Супъ луковый, пост- 
НЫЙ... ...... 

Супъ миндальный. 

Супы молочные .. 

Супъ молочный; за- 
тграничный  епо- 
собъ приготовлен. 

Супь молочный съ 
клецками 

Супъ молочный съ 
манной крупой. . 

Супь молочный со 
свЪкей брюквой. 

Супъмучнистый изъ 
ячневой прупы . 

Супы масные.Пред- 
варительная за- 
м8тка о пригото- 
влеши супов .. 

Супъ овсяный ... 

Супъ пивной, горя- 
ЧИ или холодный 

Супы постные... 


63 


60 


. 
93 
99 
99 

100 


26 
101 


Эт. 
тб 


Супь перловый съ 


изюмомъ..... 
Супъ перловый съ 
лимономъ..... 


Суп-пюре горохо- 
вое на молоЕё.. 
Сулъ-пюре изъ ар- 
тишоковъ..... 
Супь-пюре изъ 60- 
бовъ (фасоли).. 

` Супъ-пюре изъ го- 
роха или чече- 
вицы...,... 
Супъ-пюре изъ дичи 
съ мадерой. ... 
Супъ-пюре изъ зе- 
ленаго гороха по- 
англски..... 
Супъ-пюре изъ зем- 
ляныхь грушъ.. 
Суть-пюре изъ каш- 
тановъ съмадерой 

„ Супъ-шоре изъ кис- 
7 ой капусты съ 
яблоками..... 
Суль-пюре изъ ку- 
рицы съ сотерн. 
Суль-пюре изъ мор- 
Кови... ..... 
Суль-пюре изъ ово- 
щей по-инд!Йскя 
Супъ пюре изъ пер- 
ловой крупы... 
Супъ-пюре изъ ра- 
КОВЪ 
— Супь - пюре 
свеклы 
Сулъ-пюре изъелад- 
кихъ кореньевъ, 
Супъ - пюре изъ 
спаржи съ виномъ 
Супъ-пюре изъ су- 
повыхъкореньевъ 
Супь-пюре изъ то- 
Матовъ 
Супъ-пюре изъцвёт- 
ной капусты... 
Супъ-пюре изъшам- 
ПИНЬОНОВЬ .... 
Супъ-разсольникъ . 
Суть раковый на 


ИЗЪ 


во хоа 


молокз...... 
Сунь раковый по- 
русски ...... 


СТР. 


101 
39 
101 
57 
49 
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Супъ рисовый на, 


молокЗ...... 99 
Супь рисовый по- 

американски... 40 
Супъ рисовый по- 

итальянски.... 40 


Суть рисовый съ 

лимономь..... 
Супы рыбные пост- 
` ные... 


58 
85 


: Супь рыбный съ ко- 


реньями и фри- 


кадельками.... 81 
Сты ........ 26 
Супы рыбные холод- 


— 


ные и горяче.. 78 
Супы сладке.... 88 
Супъ сладый изъ 

сушеных плодовъ 94 
Супъ со старой ма- 

лагой . 88 
Сулъ съ картофель- 

нымъ пюре.... 51 
Супь съ перловой 

крупой, постн... 76 
Супъ съ солеными 

огурцами, постн. 76 
Суть съ шампиньо- 

нами и мадерой. 68 
Супь шоколадный. 98 
Суфле апельсинное 626 
Суфле горячее изъ 

минд. печенья. . 622 
Суфле изъ абрико- 

соваго мармелада 627 
Суфле изъ вишень 625 
Суфле изъ вишень 

съ шоколадомъ. . 625 
Суфле изъ дичи. . 338 
Суфле изъ крыжов- 

ника. ....... 696 
Суфле изъ пармеза- 

на, по-французски 384 
Суфле изъ рыбы. . 332 
Суфле изъ спаржи 

по-английски... 885 
Суфле изъ творогу. 622 
Суфле изъ яблоч- 

наго мармелада . 627 
Суфле раковое... 383 
Суфле раковое съ 


рисомъ..... . 3383 
Суфле рисовое съ 
ананасомь.... 623 
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Суфле рисовое съ 
шоколадомь ... 
Суфле съ грибами. 
Суфле шоколадное. 
Суфле яблочное съ 
рисомъ 
Сухари 
Сухари карлебадек. 
Сухари подаваемые 
къ кушаньямъ. . 
Сушеные абрикосы 
Сушеная венгерск. 
слива....... 
Сушеная — ВИШНЯ, 
земляника или ма- 
Лина. . 808 
Сушеный горохъ и 
зеленые бобы .. 804 
Сушеные грибы .. 805 
Сушеные овощи .. 804 
Сушеная спаржа . 804 
Сушеныя яблоки. . 808 
Сушка грушь ... 808 
Сушка плодовъ п 
овощей... 184 
Сыръ болфе тонкаго 
сорта....... 835 
Сыръ толландск!й; 
827 
828 
827 


623 
934 
627 
624 


524 
586 


525 
802 


808 


сохрамеве его. . 
Сыръ изъ пахтанья 
Сыръ ло-французск. 
Сыръ съ тминомь, 

приготовляе- 

МЫЙ ЗИмМ0Ю.... 
Творогъ; приготовл. 

ето очень 
Творог,  пригото- 

вленн. къ ужину . 
Телята; выкармлив. 

ихь для убоя .. 820 
Телята; замфтка, объ 

обращен съ ни- 


МИ с аозенеь 891 
Телятина,  задпяя 
четверть тушеная 457 


Телятина, зажарен. 
въ родё дичи .. 
Телятина жареная, 
кушанье въ рако- 
винахъ 
Телятина, жареная 
на вертел.... 
Телятина жареная 
{почечная часть) 386 
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Телятина, жаркое 
изъ задней части 385 
Телятина, жаркое 
по-французски. . 386 
Телятина, начиненн. 
по-антлски... 387 
Телятина, начиненн. 
по-нфмецки.... 387 
Телячья грудинка 
жареная 422 
'Телячьи котлеты въ 
сдобномъ тБстф. 428 
Телячьикотлеты, на- 
шпигованн. трю- 
фелями...... 426 
'Телячьи котлеты от- 


бивныя (рис.).. 425 
Телячьи котлеты съ 
начинкой..... 497 
Телячьи котлеты ту- 
шеныя ...... 498 
Телячьи мозги въ 
асликв...... 973 
Телячй — окорокъ 
копченый..... 465 


Телячй окорокъ съ 
чернымъ пивомъ. 386 
Телячья  печенка, 
жареная ..... 424 
Телячьи почки съ 
мадерой...... 458 
Телячьи почки на 
шампанскомь .. 458 
Теляч! языкъ жа- 
реный....... 
Терновка ... 708, 
Тетерьки, жареныя 


751 


(рис.)...... . ЗТЪ 
Тетерьки зажарен, 
по-ангиЙски... 876 
Тетерьки туше- 
ныя..... .. 410 
Тетерьки фарширо- 
ванныя...... 376 
Тизанъ (рис.)... 14 
Тминъ (рис.).... 16 
Тминная водка... 706 


Томаты вареные. . 768 
Томаты, салатъ по- 


ангийски. .... 415 
Томаты, салатъ по- 
американски... 475 


Томаты соленые. . 768 
Томаты съ испанск. 
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лукомъ,  салатъ 
по-русски..... 475 

Торть ангийснй. . 557 

Торть ант йсв съ 


мадерой...... 571 
Торть апельсинный 

съ миндалемъ.. 558 
Торть вЪнсюй шо- 

коладный. . 558 
Торть изъ безе... 576 


Торть изъ вафель 
съ мороженымъ. 554 
Торть изъ грецкихъ 


=, 


орзховъ...... 547 
Торть изъ каштан. 550 
Торть изъ манной 

прупы....... 560 
Торть изъ мокко. . 560 
Торть изъ черныхь 

сухарей...... 561 
Торть макаронный 

(миндальный) .. 567 
Торть маковый. .. 558 


Тортьмарципанный 551 
Торть марципанный 
съ шампанскимъ 
или  земляничн. 
мороженымъ... 549 
Торть миндальн. 548557 
Торть миндальный 
красный ..... 549 
Торть миндальный 
со взбитыми бл- 
ками и бургонск. 
виномъ...... 
Торть миндальный 
съ мороженымь . 
Торть миндальный 
съ фругтов. желе 
Торть орБховый . . 
Тортъ десочный .. 
Торть песочный съ 
ромомъ 
Торть сливочный . 
Торть съ конья- 
комь... : 
Торть съ морожен. 
Торть шоколадный, 
съ рисомъ.... 
Торть яблочный съ 
кремомъ изъ вина 
Торты. Замфтка о 
печени тортовъ. 


549 
544 
556 
546 
556 


556 
550 


567 
541 


559 
568 
538 


|Травы и пряности, 








употребляемых 

на кухнЪ..... 11 
Трубочни со взби- 

тыми сливками . 576 
Трюфели, масло изъ 

НИ она 
Трюфели отварен. 

(рис.)..... .. 194 
Трюфели, поре изъ 

НИХЪ ....... 180 
Трюфели, салатъ по- 


ангийски..... 42 
Трюфели, салатъ по- 
французоки. ... 472 


Трюфельн. эссеншя 801 
Тъсто для клепокъ 126 
Тесто для пироговъ 102 
Тъсто для формы . 288 
Тёсто изъ протерт. 
картофеля для 
пироговъ..... 108 
Тесто миндальное . 565 
Тото на дрожжахъ, 
особенно вкусное 108 
Тесто постное для 
пироговъ..... 104 
Тесто разсыпчатое 568, 
564, 568 
Тёсто разсыпчатое 
на сметанз. ... 565 
'Гыква маринован.. "78 
Угорь въ аспикВ. . 269 
Угорь жареный. .. 172 
Угорь жареный гоп- 
ченый....... 1 
Угорь, жареный на 
рашперв..... 
Угорь, жареный на 
ралиперв по-фраЕ- 
цузски 
Угорь копченый. 
Угорь маринован. . 171 
Угорь на красномъ 
ВИН 150 
Угорь начинеяный 268 
Угорь по-америк. . 174 
Угорь по-ангийски 149 
Угоръпо-итальянск. 178 
Уторь по-русски. . 149 


т: 


© 


1% 


> 


Угорь по-французск. 
(подается  какъ 
антреме)..... 149 


Угорь, приготовлен. 
по-французски. . 172 


СТР. 


Угорь, птигованный, 
съ соусомъ изъ 


томатовь..... 178 
У казане, какъ сдф- 
лать ТоднОЙй КЪ 
употреблен!ю но- 
вую деревянную 
посуду, назнамен- 
ную для храненя 
молока, огурцовъ 
ре 844 
Укропь (рис.)... 17 
Уксусъ лимонный. 799 
Уксусъ эстрагонъ. 799 
Устрицы ...... 147 
Устрицы жареныя. 147 
Устрицы, запечен- 
ныя Въ ТЪетЬ.. 148 
Устрицы по-амери- 
кански...... 148 
Устрицы тушеныя. 148 
Утки дивя по-ан- 
глШоки... 372, 408 
Утки дивя молодыя 376 
Утки дивя моло- 
дыя, тушеныя съ 
краснымъ виномъ 408 
Утки дамя туше- 
НЫЯ........ 458 
Утки домашня на- 
чнненныя .... 817 
Утки домашня ту- 
шеныя...... 454 
Утки домашншя ту- 
шеныя съ кислой 
капустой..... 459 
Утки игуси; откар- 
мливан1е пхъ ., 838 
Уха изъ ершей, 
постная...... 86 
Уха изъ окуней, 
постная......’ 85 
Уха изъ осетрины, 
постная...... 86 
Уха изъ стерлади 
на шампанскомь 85 


Фазанъ, жареный 
{(рис.)....... 366 
Фазанъ, жаркое по- 


англ ски. .... 367 
Фазанъ заливной. . 971 
Фазанъ и рябчики 

въ желе ..... 971 


Фазаны холодные . 974 
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223 
178 
400 
402 


Фасоль . 
Филей большой ры- 
бы, тушеный. .. 
Филей товяяий по- 
антлИски..... 
Филей товялий по- 
нфмецки..... 
Филей заяч1й, зажа- 
ренный на верте- 
лв, по-французск. 
Филей заяй ту- 
шеный.,.... 
Филен куропатокъ 
жареные..... 
Филей лососины по- 
американски. .. 
Филей лося, зажа- 
ренный на вер- 


361 


тел. ....... 362 
Филей фазана ту- 
шеный...... 458 


Форель жареная. . 
Форели подъ крас- 
НЫМЪ ВИНОМЪ .. 
Форель свфже-отва- 
ренная (рис.).. 
Форели съ токай- 
СкИМЪ ВИНОМЪ.. 
Форма ангийская 
паштетная.... 
Формы; приготовле- 
не ихь для го- 
рачихь  паште- 
товъ. . 
Форма рисовая... 984 
Форма русская пи- 


рожная...... 282 
Фрикадельни изъ 
вареной ветчины 119 
Фрикадельки изъ 
дичи ....... 120 
Фрикаделькн изъ 
куриныхъ филе- 
Ва ... 133 
Фригадельки изъ 
телятины..... 123 
Фрикадельни изъ 
шампиньоновъ. . 121 
Фрикадельки  по- 
антиЙски..... 191 
Фрикадельги  по- 


французсва ... 121 
Фрикассе изъ бара- 
НИНЫ ......, 453 
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Фрикассе изъ моло- 
дыхъ Курт съ ри- 
сомъ ....... 

Фрикассе изъ янцъ 

Фруктовый сотеъ. 

Фруктовый  хлёбъ 
французсюй...! 

Фруктовые экстрак- 
Ты ...- 141 

Фруктымаринован- 
ные, въ аспикв . 473 

Фрукты, сохранене 
ихъ на бол$е про- 
должительное 


время....... 818 
Харусъ вареный . 156 
Хворость...... 551 
Хльбъ бфлый, быстро 

выпегаемый ... 513 
Хльбъ быый съ. 

Бильгами БЪ 

бульону..... 115 
Хлёбъ  ветчинный 

анг Всю й .... 280 
Хлбъ заварной .. 519 


Хльбъ. Замбтка о 
печени хлфба . 503 
Хлбь  испансый, 
начиненный ра- 
ками ....... 114 
ХлЬбъ кисло-сладЕ , 
дважды заварен- 
НЫЙ 
Хльбъ кисло-сладей 
заварной ..... 535 
Хлбъ кисло-сладый 
изъ ржаной муки 585 
Хльбъ обыкновен- 
ный домаши!Й изъ 
простой пшенич- 
ной муки 
ХлЬбъ рождествен- 
СЕЙ англйсый 
ХлЬбъ розовый (ма- 
сличныя булочки) 
Хлфбъ французсый 
Хл5бъ французекй 
фруктовый ... 52 
Хлфбь чайный. .. 52 
ХлЬбъ черный мало- 
росайсй....5 
Холодецъизъгрушь 092 
Холодецъизъ земля- 
наки съ мадерой 


й 


ао 


СТР. 


Холодецъ изъ ман- 
ной крупы съ ви- 
номъ ...... 

Холодець изъ рако- 
выхь шеекъ... 79 

Холодецъ по-польски 80 

Холодець съ лосо- 
синой....... 79 

Холодецъ съ рыбой 

Холодное изъ рыбы 

Холсть; бБлене его 

Хранене дичи и 
Пти ...... 

Хранен!е провизш 
въ приготовлен- 
номъ и сыромъ 
ВИД 

Хрьиъ (рис.).... 

Хр5новый соусъ . 497 

Пвётная капуста. 196 

Цвфтная капуста 
въ жестанкахь . 765 

Пвфтная капуста 
въ формв.... 197 

Двётная капуста 
и брюссельская 
(хранене).... 

Цвфтная капуста, 
маринованная .. 

Цвётная капуста, 
начиненная 

Цвфтная капуста, 
салать изъ нея . 

Пвфтная капуста со 
сливкамл .... 

Цвьтная капуста съ 
виномъ и раками 

Цвфтная капуста 
съ рисомъ и ра- 
ками....... я 

Цвтная капуста съ 
толчеными суха- 
рями и сыромъ, 
въ форм .... 

Цвёты срёзанные; 
сохранее ихъ 
въ свжемтъ видЪ 816 

Пвфть мускатный 12 

Цедраапельсинная; 
сохранене ея на, 
болфе продолжи- 
тельное время . 

Цедра лимонная . 

Цыплята жареные, 


784 


199 


197 


137 
"38 
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съ рисовымъ ран- 


ТОМЬ: ее. 404 
Цыплята, зажарен- 
ные по -австрий- 
КИ... 402 
Цыплята по - ан- 
тийски...... 405 


Пыплята съ парме- 





заномъ по-итальян- 
(9 Е . 405 
Чайныя пятна, уда- 
лен!е ихъ изъ 
ситца...... . 8483 
Чернильныя пятна, 
ВЫВОДКА ИХЪ ИЗ _ 
полотна ..... 843 
Черника, желе изъ 
Лея ен 787 
Черника, кисель изъ 
нея........ 667 
Чеснокъ (рис.) .. 18 
Чистка св$ жало кар- 
тофеля...... 192 
Чистка утокъ и гу- 
сей ......, . 850 
Чистка цыплять и 
пулярокь..... 848 
Чулки шерстяные; 
мытье ихъ.... 841 
Шалфей (рис.)... 13 
Шампанское — изъ 
смородины по-ал- 
тлйски...... 749 
Шампиньоны = ВЪ 
жестянкахъь ... 765 
Шампиньоны — ВЪ 
консоме, (рис.). 229 
Шампиньоны — въ 
порошив..... 805 
Шампиньоны въ с0б- 
ственномь соку. 765 
Шампиньоны, кон- 
соме....... 798 
Шампиньоны, масло 
изъ нихъ .... 276 
Шампиньоны, пюре 
съ зеленымъ го- 
рохомь..... . 230 
Шампиньонная эс- 
сенщя ...... 800 
Шарлотка изъ би- 
сквитА и“ яблоч- 
вато мармелада 
по-русски .... 640 


\ 
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Шарлотка изь 6- 
лаго хлфба.... 628 
Шарлотка иЗь Вне 
шень....... 628 


Шарлотка изъ зем- 
ляникн....., 
Шарлотка, изъ чер- 
наго хлёба ... 629 

Шарлотка марино- 
ванная (рис... 780 
276 


689 


Шарлотки: масло 
изъ нихъ..... 
Шарлотка на крас- 
номъ винё.... 639 
Шарлотка по-русски 629 
Шарлотка, съ зем- 


хяникой ..... 640 
Шарлотка, холодная, 

по-н$мецкя ... 643 
Шиповникь  (ва- 

ренье)...... 724 
ПШмандкухень... 562 
Шнельклопеъ ... 449 


Пнитлукь (рис.) . 17 
ПШнитцель вБнсмй 403 
Шнитцель, зажарен- 
ный на рашпорв 408 
Т]ниткель изъ те- 
лятины съ яични- 
цей глазуньей . 408 
Шоколадное желе. 692 


Шоколадный — ки- 
сель .....,. . 671 

Шоколадная  на- 
чинка ...... 578 


Шоколадный соусъ 479 
Шоколадный соусъ 
по-французски . 419 
Шоколадный соусъ 
съ бЪлымъвиномъ 479 
Шоколадный соусъ 
СЪ МИНДаЛьнымъЪ 
молокомъ . 19 
Шоколадъ. Лучпий 
способъ пригото- 
вленя его... 
Поколадь на водъ 
Шоколадъ на, моло- 
КВ 
Шоколадъ со взби- 
тыми сливками . 694 
ПШнинатъ.. р 
Шиинатъ зеландсюй 767 
Шрпинать изъ зеле- 


694 
695 


694 
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СТР. СТР. 
нато листового Экстракть померан- 
салата ...... 92 цевый ...... 800 

ТИпинать(эссенц!я} 800 | Экстракты фрукто- 
Цавель ...... 296| вые........ 741 
Шавель вареный . 768 | Эссеншя вишневая 710 
Шавель соленый . 768 | Эссенщя кофейная 800 
Щи зеленыя . 45 | Эссенщя мясная . 801 
Ши изъ кислой ка- Эссенщя мясная 
пусты со свини- французская... 801 
НО рр 63 | Эссеншя пуншевая 706 
ГЦи изъ свёжей ва- Эссенщя  сардель- 
пусты, пригото- ная...... ;’2ВОТ 
вленныя въ родё Эссенщя  свеколь- 
кислыхь шей .. 69| ная красная... 799 
Ти лафлянденя, сь Эссенщя я 
товядиной.... 48| ная. .......- 801 
Ша руссвя, съ кис- Эссенщя шампинь- 
лой капустой .. 70| онная....... 800 
Шука по- -ангийски 177 | Эссенщя пана 
ПШука подъ рако- ная. ....... 800 
вымъ соусомь . 156 | Яблоки маривован- 
Шука подъ соусомъ НЫЯ. ие. 779 
изъ икры (рис.). 155 | Яблоки начиненныя 635 
Щука съ хрёномь 155 | Яблоки; сохранене 
Щука, фарширован- ИХ... .. 813 
ная по-ангйски 170 | Яблоки сушеныя. . 808 
Шука,фарширован- Яблоки съ малино- 
ная по-еврейски 169| вымъ соусомъ.. 666 
Эстрагонъ (рис.) . 16| Яблочное варенье . 725 
Эстрагояъ (уксусъ) 799 | Яблочное вино... 749 
Экстракть  земля- Яблочное желе... 691 
ничный для лимо- Яблочное пирожное 513 
нада ....... 744 | Яблочное пюре. .. 666 
Экстрактъ изъ кры- Яблочное пюре вм$- 
жовника ..... 749| сто овощей. ... 192 
Экстракть изъ смо- Яблочный квасъ.. 756 
родины, для лимо- Яблочныя кольца, 
нада....... 146|  вареныя въ маслВ 562 
Экстрактъ клюквен- Яблочные ломтики 
НЫЙ. ...... 7148 | жареные..... 193 
Экстракть малино- Яблочный  марме- 
вый для лимонада 745 | ладъ........ 143 


ов — 








СТР. 


Яблочный прозрач- 


ный сокъ..... 747 
Яблочный торть. . 568 
Языкъ быШй ва- 

реный, съ аепи- 

КОМ. ааа. 460 
Языкъ бычй (рагу) 461 
Языкъ въ желе .. 972 


Языкъ морской ва- 
реный (косороть 
или соль) (рис.). 158 

Языкъ теляч жа- 
реный....... 425 

Яйца въ форм съ 
лососиной ПОДЪ 
раковымь  соу- 
сомъ.....,. 320 

Яйца для бульона. 133 

Яйца начиненныя. 321 

Яйца подъ соусомъ 
изъ томаловъ... 319 

Яйца, сваренныя въ 
крутую...... 319 

Яйца, сваренныя въ 
мБшечекъ. 819 

Яйца, сваренныя зъ 
мынечекь  по- 
французски.... 

Яйца; а. 
И аль 

Яйца съ бешемелью 

Яйца съ пармеза- 
НОМЪ 

Яичнаца-глазунья. : 

Яячница съ ветчи- 
ной илн лососи- 
ной въ ракови- 
нахъ , 314 

Япчница, съ трюфе- 
ями 321 

Яичное желе къ 
бульону...... 138 


... 


819 


815 
820 


Алехавитный уназатель вегете- 
ранснаго стола. 


СТР. 


Бисквиты  «Вик- 
торъ>....... 899 

Бисквитный  пуд- 
ДИН... ..... 891 


Бисквитные сухари. 898 
Блинчики 900 
Бобы бЪлые (пюре). 872 
Бобы бфлые съ мор- 
КОВЬЮ....... 
Бобы зеленые, за- 
печен. въ формБ. 865 
Бобы зеленые; супъ 


872 


ИЗЪ НИХЪ..... 857 
Бобы зеленые съ 
грушами ..... 871 
Бобы зеленые съ 
молокомь..... 872 
Бобы зеленые съ 
яблогами..... 871 


Бобы мелше струч- 
повые (салатъ).. 886 
Бобы съ лукомъ.. 972 
Брюква, (салатъ).. 984 

Варка  сушеныхь 
плодовъ...... 904 
Вегетеранск. столь 847 
Винигретъ...... 884 
Торохъ въ формБ.. 865 

Горохъ зеленый съ 
паротелью (супъ). 857 

Горошекь зеленый 
сущеный (супъ). 856 

Горохъ, салать изь 
886 


него 
870 


Горохъ стрючковый 
съ каротелью. .. 





СТР. 
Гороховый супъ съ 
рисомь...,.. 858 
Гренки къ бульову 


и овощамъ.... 848 
Грибы со сметаной 
(салатъ)...... 884 


Груши земляныя съ 
каротелью (супъ) 860 
Капуста кислая, за- 
печенная..... 
Капуста кислая, за- 
печенная съ кар- 
тофелемъ..... 864 
Капуста кислая (са- 
латъ) 5 
Капуста красная.. 876 
Капуста, свёжая, за- 
печен. въ форм. 865 
Капуста свЪжая съ 
соусомъ изъ сме- 
таны (...... 
Капуста  цвЪтная 
подъ бешемелью. 871 
Капуста  цвфтная, 
супъ изъ нея... 853 
Картофель...... 878 
Картофель въ форм$ 867 
Картофель жарен. 879 
Картофель съ беше- 
мелью....... 878 
Картофель съ пар- 
мезаномъ...., 866 
Картофель съ свё- 
жими огурцами 
(салатъ)...... 885 
Бартофель съ евз- 


816 





жими шампиньо- 
нами. ...... 877 
Картофель съ созе- 
ными огурцами. . 877 
Картофель съ яич- 
ницей....... 
а клецки 890 
Картофельныя кот- 


Картофельный пуд- 
дингь ангайсвй. 867 
Картофельное пюре 
съ луковымь соу- 
867 
Картофельный супъ 860 
Картофельный супъ 
по-фравнузеки. . 859 
Картофельн. супъ- 
пюре по - фран- 


Картофельный сунь 

со сметаной... 858 
Картофельн, суфле 

по-французски. . 866 
Картофельн. суфле 

съ пармезаномъ. 866 
Каша красная... 908 
Каштаны, анти йск. 

супъ........ 
Каштаны, суфле.. 
Клецки..... 889, 890 
Иленции для сладка- 

то супа...... 89 
Кледки изъ булки. 889 
Клецки изъ булки 

съ коринкой.,. 889 


: 


„Оладьи съ творог. . 


СТР. 


Клецки изъ манной 
крупы, шведскя. 
Клецки картофель- 
ныя. .... 888, 
Клецки къ супамъ 
и компотамъ... 886 
Клецки на дрож- 


897 
890 


жахЪъ....... 87 
Клецки рисовыя съ 
пармезаномъ... 886 


Клеции саксонсыя. 886 
Клеции съ изюмомъ. 887 
Клецки съ сушены- 


ми плодами... 838 
Кольраби...... 874 
Компотъ....... 904 
Котлеты кауртофель- 

НЫЯ ее. 868 
Котлеты рисовыя съ 


грибн. соусомъ . 868 
Кремъ изъ вишень 908 


.Кушанье изъманной 


крупы.... . 908 
Кушанья изъ овощ. 

и зелени, ву- 

шанья изъ яицъ 

и салаты..... 864 
Еунанье мучное 

вфнское...... 892 
Кушанье мучное съ 

краснымъ виномъ 391 
Кушанье изъ риса, 


‚о 


холодное..... 902 
Лала. ...... . 861 
Лапша,  пуддингь 

изъ нея..... . 892 
Луковый супь... 849 
Лукъ порей..... 875 


Лукъ тушеный. .. 875 
Мателоть изъ кар- 
тофеля .. 
Муссъ яблочный со 
сливками..... 
Овощи, салатъ изъ 
НИХ. ...... 
Отурцы по-франц. . 
Огурцы евЪже, ту- 
шен. по-англЙск. 
Огурды — соленые, 
салать изъ нихъ 


904 


885 
875 


874 


885 
900 
Пирогъ на содв.. 898 
Пирогь на содё, 


американсий .. 897 
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СТР. 


Пирожии яблочные 


съ сухарямп. .. 899 
Перловый супь съ 
грибами. ,.... 854 


Перловый супь съ 
солеными огурц. 855 

Перловый супъ съ 
чернослнвомъ или 


кишмишемь ... 855 
Порей, салатъ изъ 
него........ 885 


Пуддингъ бисквитн. 891 
Пудд. въ салфетеЪ. 896 
Пуддингь изъ бл. 
Убе с 894 
Пуддинтъ изълапши 892 
Пуддангъ изьсухар. 894 
Пуддингъ изътыквы 893 
Пуддингь изъ чер- 
ствой булки... 895 
Пуддингъ изъ шпи- 
ната швейцарский 868 
Пуддянъ изъ яблок. 894 
Пуддингь изъ ябло- 
ховъ простой .. 895 
Пуддинги и сладая 
кушанья. .... 891 
Пуддинтъь  картоф. 
англ Иск .... 867 
Пудлангъна дрожж. 896 
Пуддингъ простой 
изъ черн. хлфба,. 895 
Пуддингь рисовый. 895 
Пуддингъ съ изюм. 892 
Пуддингъ съ шокол. 891 
Пуддингь яблочный 894 
Пуддинтъ яблочный 
съ сухарями... 893 
Пюре изъ бёлыхь 
бобовъ..... 
Пюре’картофельное 
сълуковымъ соус. 867 
Рисовыя клецки съ 
пармезаномь... 886 
Рисовыя котлеты 
съгрибн. соусомь 868 
Рисовый пуддингъ. 895 
Рисовый суть... 863 
Рисовый супъ съ 
б8лымь виномь . 862 
Рисовый супь съ 
овощамп..... 863 
Рисовый супъ съ 
томатами...., 868 





Рисъ съ вишнями. 
Рисъ по-персидски 
Рисъ холодный съ 
абрикосами. ... 
Рисъ холодный съ 
ананасомъ .. 
Риасъ холодный съ 
фрукт. въ форм 
Р®8па подъ красн. 
соусомъ. .. 
Рёпа, салать изъ 
нея 
Р$па, (супъ-пюре). 
Рёпа съ картофе- 
лемъ по-франнуз- 
сп... : 
Рёпа, съ калитанами. 
Р8па тельтовская . 
Сато холодное . 
Салатъ изъ брюквы 
или р$6пы. . 
Салатъ изъ грибовъ 
со сметаной... 
Салать изъ горо- 
ха или 4мелкихъ 
стручковыхь 60- 
бовъ........ 
Салатъ изъ кислой 
капусты .... 
Салатъ изъ овощей. 
Салатъ изъ порея. 
Салатъ изъ свЪжихъ 
отурцовъ и гар- 
тофеля...... 
Салатъ изъ сельде- 
рея.. 
Салатъ изъ спаржи, 
Салатъ изъ соле- 
ныхъ огурцовт. . 
Салатъ изъ шам- 
ПИНЬОНовЪ.... 
Салатъ изъ щавеля. 


Сельдерен..... 2 
Сельдерей (салатъ). 
Спаржка 
Спаржа (салать). . 
Супъ гороховый съ 

рисомъ 
Супь изъ бълой фа- 

соли .. 
Суть изъ вина съ 

сухарями..... 
Супъ изь вина съ 


ое . 


СТР. 


897 
897 


901 


8т3 
873 
874 
901 
384 


884 


886 


. 885 


555 
$55 


885 


862 


СТР. 


чернымъ хлЪбомъ 
н корицей.... 862 
Супъ изъ зеленыхъ 
бобовъ......- 
Суть изъ зеленаго 
гороха съ каро- 
телью....... 
Суть изъ зеленаго 
сушен. горошка. 856 
Суть изъ земля- 
ныхь грушь съ 
каротелью.... 860 
Суть изъ кашта- 
новъЪ, англйсв . 861 
Супъ изъ кореньевъ. 850 
Супъ изъ кореньевзъ, 
подправленный 
желтками 
Супъ изъ кореньевъ, 
по-французски.. 
Супъ изъ кореньевт, 
съ сырымъ кар- 
тофелемъ 
Супъ изъ моркови. 850 
Супъ пзь огурцовъ 


851 


ВОО 


по-англЙски... 849. 
Супъ изъ поджарен- 
“ ной муки..... 862 


Супь пзъ саго... 868 
Супъ изъ сморчковъ 854 
Сунъ изъ спаржи . 348 
Супъь изъ цвфтной 

папусты 858 
Супъ изъ щавеля. 858 
Супъ изь щавеля 

съ перловой кру- 

пой 854 
Супъ картофельный 860 
Супъ картофельный 

по-французски. . 859 
Суцщь картофельный 

со сметаной... 858 
Супь луковый... 349 
Суть перловый съ 

трибами 
Суть перловый съ 
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СТР. 


солеными  огур- 
цами ....... 
Сулъ перловый съ 
черносливомъили 
кишмишемъь... 855 
Супъ-пюре изъ кар- 
тофеля, по-фран- 
цузски 
Супъ-пюре изърфпы 861 
Супъ рисовый... 868 
Супъ рисовый съ б%- 
лымъ виномъ. .. 862 
Суть рисовый съ 
овошами..... 868 
Суть рисовый съ 
томатомь..... 868 
Суфле изъ картофе- 
ля по-французски 866 
Суфле изь кашта- 
НОВЪ........ 866 
Суфле картофель- 
ное съ пармеза- 
номЪ 866 
Сухари бисквитные 898 
Сырники 839 
Тельтовская р%$па. 974 
Торть венгерсый . 899 
Торть испансый. . 898 
Тортъ коричневый. 899 
Тортъ швейцаремй 898 
Фасоль бЬлая, супъ 
пзъ нея..... 
Фригассе изъ яаицъ 
по-ангаЙски ... 
Цвфтная капуста 
подъ бешемелью. 871 
ИЦвьтная капуста 
(супъ) 853 
Чечевица съ лукомъ 878 
Шампиньоны  (са- 
АВ) оень я 
Шпивать 
Шпинатъ, пуддингь 
швейцарсий. .. 
Щавель 
ТЦавель (салатъ). . 838 


855 


СООО 


жа 


883 








СТР. 


Шавель (супъ)... 853 
ЦЩавель съ перло- 
вой крупой (супъ) 854 
Щи зеленыя.... 851 
Щи лзъ сафоя... 852 
Ши изъ свфжей ка- 
пусты съ тома- 
том ....... 
Ци кислыя съ то- 
матомъ 
Ши красныя кис- 
лыя съ бЬлыми 
грибами...... 855 
Яблоки (пуддингъ). 894 
Яблоки (простой 
пуддингь) .... 995 
Яблоки съ кремомъ. 908 
Яблочный муссъ со 
сливками..... 
Яблочные пирожки 
съ сухарями... 899 
Яблочный пуддингъ 594 
Яблочный пуддингъ 
съ сухарями... 898 
Яйца жареныя. .. 879 
Яйца жареныя въ 
маслё....... 
Яйца жареныя, по- 
даваемыя къ супу 
или отдфльно. .. 879 
Яйца въ овощамъ. 980 
Яйца подъ беше- 
мелью....... 892 
Яйца подъ соусомъ. 881 
Яйца съ лукомъ.. 883 
Яйца съ пармеза- 
номъ 
Яйца съ сыромъ по- 
швейцареки ... 
Яйца, фрикассе по- 
англ Йски..... 
Яичница съ бълымъ 
хлфбомъ 
Яичница сътрибами 892 
Яичница съ сыромъ 881 
Яичница сътравами 882 


856 


891 


